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लेखक-- 


री ८३ 
: आदश परिवार, सुकुमारी, कमला, महारानी सीता, मद्दारानी शच्या, 
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न्य प्रकार की पुस्तकों के समान हिन्दी-संसार : 
सें पाक-शिच्षा-सम्बन्धी एकप्रामाणिक तथा 
बृहत्‌ अन्थ का अभाव था। यों तो छोटी- 
छोटी कई पुस्तकें आपको मिलेंगी, लेकिन न 
तो उनमें किसी चीज़ के बनाने की विधि 
विस्तृत ही है और न सिलसिलेवार। नाना: 
प्रकार के अन्न और मसाले, जिनका प्रत्येक : 
घर में, प्रत्येक दिन प्रयोग होता है, अधिकांश स्त्री-पुरुष उनके गुण 
तक नहीं जानते । बालिकाओं को पाक-सम्बन्धी जो शिक्षा घर की ' 
बढी-बूढी खियाँ दे देती हैं, उसके अतिरिक्त घे नवीन चीज़ें बहुत 
कम बना पाती हैं। इसका एकमात्र कारण यही है कि उन्हें नतो 
स्कूलों में पाक-शिक्षा-सम्बन्धी किसी प्रकार की शिक्षा मिलती है... 
और न घर पर ही इस शिधा के साधन प्राप्त होते हैं। बहुत से ._ 
पतिदेवसा, जिन्हें रोज़ नये-नये खानों के आस्वादन, का चस्का है, 
अपनी खरी से प्रायः इसीलिए असन्तुष्ट पाये जाते हैं कि वह पुराने 
ढरें के अलावा कोई नवीन पदार्थ नहीं बना सकती । प्रस्तुत ए स्तक ` 
के सुयोग्य लेखक ने इन्हीं सब बातों को दृष्टि में रख कर बहुत ही. दई 
सरल भाषा में सविस्तर रूप से इस पल पाक? 
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सम्बन्धी बहुत सी ज्ञातव्य बातें अङ्कित की हैं । स्वगीय पण्डित 
“अंणिराम जी स्वयं इस विद्या में बड़े प्रवीण थे, अतएव उनकी 


लिखी हुई इस पुस्तक के उपयोगी और प्रामाणिक होने में कोई 
सन्देह नहीं । किन्तु यह बात यहाँ निवेदन कर देना ज़रूरी है कि 
अव्येक पदार्थ के सम्बन्ध में जिन मसालों का उल्लेख किया गया 
है, उन्हें आँखें बन्द करके अमल में जाने से बहुत सम्भव है, 
किसी घर के लोग उसे पसन्द न करें । कोई नमक कम खाता है, 
कोई अधिक; कोई हींग खाता है, कोई नहीं; किसी को अधिकं 
मिचे प्रिय है, कोई उसे छूना भी पसन्द नहीं करता। इसलिए खियों 
को चाहिए कि वे अपनी तथा परिवार वालों की रुचि को इष्टि 
में रखते हुए पदार्थ बनायें। इशारा समझ कर वे अपनी बुद्धि 
से विशेष स्वादिष्ट पदार्थ तैयार कर सकती हैं। अन्य विषयों 
के सम्बन्ध में प्रवीण लेखक ने अपनी भूमिका में स्वयं सविस्तर 
रूप से प्रकाश डाला है, इसलिए विशेष लिखना वृथा है। 

हमने पुस्तक के अन्त में गृह-प्रबन्ध-सम्बन्धी अनेक ज्ञातव्य: 
चातों का एक चुना हुआ संग्रह भी दे दिया है। हमें आशा हे, 
बहिनें इससे अवश्य ही प्रसन्न होंगी । यदि इस पुस्तक द्वारा 
भारतीय समाज को कुछ भी ज्ञाभ पहुँच सका, तो हमें वास्तव में 
हादिक प्रसन्नता होगी और हम अपना सारा परिश्रम सफल 
सममेंगी । 


विद्यावतो सहगल 


न 
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> जातियों की यह अति. प्रसिद्ध कहा- 
वत है। शरीर की यत्नपूबंक रचा 
न करने से, अकाल ही में इसका 
क्षय हो जायगा, इसकी चिन्ता किसी 
ह को भी नहीं है। आहार करना सभी 
जानते हैं, अच्छा भोजन मिलने सें ही सब महान्‌ सुख 
अनुभव करते हैं, किन्तु किस प्रकार से अच्छा खाद्य बनता 
है, इसकी चिन्ता प्रायः किसी को भी नहीं । यही कारण है 
कि आज दिन हमारी आयं-जाति दिन पर दिन निर्षेलता 
के चङ्गल में फँसती चली जा रही है। यही नहीं, उसकी 
निर्बलता के कारण उसकी सन्तति भी कृशित, क्षीणकाय 
उत्पन्न होती है। यह वही भारतवष है, जिसमें भीम, भीष्म, 
अजुन आदि महाबली वीर उत्पन्न होते थे; और आज 
उसी भारत में उस समय के शिखण्डी के समान शक्तिशाली- 
पुरुष भी नहीं दिखाई देते । इसका कारण 'क्या है ? केबल 
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(आहार का समुचित रूप से न मिलना। इन्हीं सब बातों 


को देख कर “चाँद” के भूतपूव सम्पादक श्रद्धेय सहगल जी 
को इस महान्‌ अभाव के दूर करने की प्रबल इच्छा हुई । 
उन्होंने यह कार्य मुझे सौंपा। यद्यपि मैं इस योग्य नहीं हूँ 
कि इतने भारी कार्य का, जिसके ऊपर कि सम्पूणं संसार 
का जीवन अवलम्बित है, भार उठा सके ; तथापि इस विषय 
में जो कुछ मैंने अपनी पूजनीया स्वर्गीया माता से शिक्षा 
पाई है, उसी के भरोसे डरते-डरते इस भार को महण किया 
और यथोचित रूप से जहाँ तक मुझमें ज्ञान था, उसके 
अनुकूल यह्‌ पाक-विद्या का सरल ग्रन्थ आप लोगों की 
सेवा में भेंट कर रहा हूँ । इस पुस्तक से यदि हमारे भाई 
बहिनों का कुछ भी उपकार हुआ, तो में अपने परिश्रम को 
साथक समझँगा । 


मणिराम शर्मा 


उफ माणिका 
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रत के प्राचीन इतिहास का अवलोकन 
करने से देखने में आता है कि 
अन्यान्य विद्याओं की भाँति इस 
देश में पाक-विद्या तथा पाक-प्रणाल्ी 
की भी समधिक श्री-वृद्धि संशोधित 
हुई थी । हमारे प्राचीन आय-ऋषियों 
ने अली-भाँति निश्चय कर लिया था कि मानव-जाति के 
बल, बुद्धि एवं परमायु आहार के ऊपर निभर हैं । इसीलिए 
उन लोगों ने आहार के द्रव्यादि का निर्धारण ओर पाक 
की सुव्यवस्था के विषय में विशेष रूप से पारदर्शिता प्रद- 
शित की है। उन्होंने यहाँ तक सूक्ष्म विचार किया है कि 
किस प्रदेश में तथा किस तिथि में एवं किस मौसम में कौन- 
कोन से द्रव्य मानव-जाति के स्वास्थ्य के लिए हितकर 
होंगे । तात्पर्यं यह है कि महर्षियों ने पाक-विद्या की रचना ... 
मनुष्य की प्रकृति तथा ऋतु के ऊपर विशेष विचार करके ' 
की ।अस्तु— ५ 
प्रथ्वी की समस्त जातियों के आहार के सम्बन्ध में 
अवलोकन करने पर देखने में आता है कि प्रकृति ओर 


( १० ) 

सभ्यता में भेद होने के कारण सारे संसार के भिन्न-भिन्न 
देशों में भिन्न-भिन्न प्रकार के भोजन की व्यवस्था होती है, 
इसीलिए प्राय: भिन्न-भिन्न प्रदेशों में या भिन्न-भिन्न जातियों 
मं रन्धन-प्रणाली में पार्थक्य देखने में आता है। इसी 
पाथक््य के अनुसार मानव-जाति एक-एक प्रकार के खाद्य 
में अभ्यस्त हुआ करती है। इसीलिए एक जाति का खाद्य- 
द्रव्य अन्य जाति को उतना रुचिकर नहीं होता। विशेषतः 
देश के प्रकृति-भेद और लोगों की रुचि के अनुसार ही खाद्य- 
रव्य-निर्वांचन और पाक की व्यवस्था देखने में आती है । 
पाक-विद्या में सम्यक्‌ ज्ञान न रहने पर खाद्य-द्रव्य किसी 
प्रकार भी सुस्वादु और आरोग्य-वद्धक नहीं बनाया जा 
सकता । अतएव पाक-विद्या की यथाविधि उन्नति के लिए 
सब लोगों को यन्रवान्‌ होना परमावश्यक है । 

हमारे देश में रन्धन-काय विशेषकर स्त्रियों पर ही 
सम्पूर्ण रूप से निर्भर है।वे बड़े पवित्र भाव से रन्धन: 
कार्यं समाधान किया करती हैं, किन्तु खेद का विषय यही 
है कि पूर्वकाल में पाक-विद्या के प्रति हमारे देश की खियों 
में जिस प्रकार की आस्था और यन्न था, इस समय उसका 
दिन पर दिन ह्वास होता चला जाता है । यह हमारे समाज 
को एक महान्‌ शोचनीय अवस्था है, इसमें और सन्देह ही 
क्या है ? रमणी ही गृह को लक्ष्मी है। अन्नपूर्णा की भाँति 
चह अपने हाथ से भोजन पका कर अपने पति, पुत्र तथा 


( ११ ) 
आत्मीय बन्धु-बान्धवों को बड़े प्रेम से.परोस कर खिलाती 
है । वह कैसे सुख तथा परितोष का कारण होता है, यह 
लिख कर वर्णन नहीं किया जा सकता । [3 

मान लीजिए कि जो व्यक्ति अपनी खरी, पुत्र, कन्या 
तथा परिवार-वर्गो के लिए नित्य-प्रति कठिन परिश्रम करता 
है, वह व्यक्ति यदि गृह में आकर अपने उन्हीं कुद्धम्बियों 
का प्रफुल्ल-मुख निरीक्षण करे तथा खी, कन्या आदि आदर 
एवं स्नेह के साथ यदि अपने हाथ के बनाये उपादेय खाद्य- 
पदार्थो' को लेकर उसकी सेवा के लिए प्रस्तुत रहें, तो बह्‌ 
भ्रमित व्यक्ति उस समय कैसा अपने श्रम को भूल कर 
प्रसन्न हो जाता है ? अहा ! उस समय उस व्यक्ति को जो 
आनन्द होता है, वह अवर्णनीय है। भला उन देवियों के 
दर्शन से किस श्रान्त व्यक्ति का श्रम दूर नहीं होगा, किस 
व्यक्ति के सुख पर हँसी दिखाई न देगी ! और कौन ऐसा 
मूढ़ है, जिसके अन्तःकरण में करुण ओर पवित्र भाव 
उत्पन्न न हो जाता हो ? जिसके गृह में ऐसी सेवापरायणा 
देवियाँ हैं, उसी व्यक्ति का गृह सुख का आगार है। वह 
व्यक्ति चाहे कितनी ही चिन्ता में लीन क्यों न हो, अपने 
व्यवसाय में कृत-कार्यता और उन्नति-लाभ के लिए वह 
कितना ही परिचिन्तित क्यों न हो, किन्तु गृह में आते ही 
अपने कुटुम्बियों के हास्य-मुख को देखकर सारे कष्टों को 
“भूल जायगा-उसकी समस्त वेदनाएँ उस समय दूर हो 


( श्र ) 
जायँगी और उन सबकी जगह उसके मुख पर भी एक 
पवित्र हास्य-छटा विकसित हो जायगी । उसका सारा 
शरीर पुलकित हो उठंगा । 
आयं-जातियों के गृह में रमणी-मण्डल के मध्य यह 
परम पवित्र भाव चिरन्तन, अपार्थिव सम्पत्ति की भाँति 
चिरस्थायी था और नारी-जाति के रक्त-मांस में पाक-विद्या 


- के प्रति अनुराग मिश्रित था । इसी कारण देखा भी जाता 


है कि हमारी प्रदेशीय आयं-बालिकाएँ अति शैशवावस्था में: 
खेलने के समय मिट्टी के चूल्हे, चक्की, बटलोई, करछुल 
चमचा प्रशृति लेकर गाहस्थ्य जीवन की मुख्य पाक-विद्या 
का अनुशीलन किया करती हैं । बाल्य-काल् से ही ख्री-जाति 
अपने प्रधान काय का अभ्यास किया करती है, तथा 
खलन क बहाने से ही वह पाक-विद्या की शिक्षा आरम्भ 
कर देती है। 

किन्तु मुझे शोक के साथ कहना पड़ता है कि जो पाक-- 
विद्या ख्री-जाति की चिर-अभ्यस्त थी ; जिस विद्या के प्रति 
उसको इतना अनुराग था कि अति शेशवावस्था से ही 
उसका अनुशीलन किया जाता था, उस विद्या के प्रति आज- 
कल इतनी अश्रद्धा देखी जा रही है। जिन खियो का 
सवदा पाक-विद्या के प्रति महान आग्रह देखा जाता था 
आज उन्हीं आय-ललनाओं में उस पाकःविद्या के प्रति 
इतनी घृणा देख कर भ्रला किसके हृदय म दुःख न होगा ? 


GRE) 


पूर्वं. की अपेक्षा आजकल आहार के सम्बन्ध में कुछ 
लोगों की रुचि में परिवत्तेन हो गया है। इसलिए उनकी 
रुचि के प्रति दृष्टि न रख कर बनाई हुई रसोई से उन लोगों 
की तृप्ति होना अति कठिन है। इस कारण नवीन-नवीन 
रन्धन-प्रथाओं की शिक्षा प्रदान करना परमावश्यक है । 

पाक-विद्या में यथोचित ज्ञान रहने से स्न्रियाँ एक-एक 
खाद्य-द्रव्यों को कई प्रकार से बना कर अपने परिवार बालों 
को तृप्तिकर भोजन खिलाने में समर्थ हो सकती हैं ; क्योंकि 
स्त्रियों के लिए नित्य-नित्य नवीन-नवीन क्रियाओं से पाक 
बना कर अपने प्रियजन को खिलाना सामान्य आह्वाद का 
“विषय नहीं । विशेषतः आय-महिलाएँ जिस प्रकार आन्तरिक 
यंत्र के साथ रसोई बनाया करती हैं, तथा स्री, कन्या, बहिन 
आदि निजी खियाँ जिस श्रद्धा और पवित्रता से रसोई तैयार 
:कर अपने घर वालों को खिलाती हैं, वेतन पाने वाली रसोई- 
दारिन द्वारा कभी भी उस प्रकार की आशा नहीं की जा 
सकती। हमारा--पुरुषों का--जीवन और स्वास्थ्य जिन लोगों 
की ममता एवं प्रेम-रूपी प्रहरी के द्वारा अहर्निश सुरक्षित 
रहा करता है; हम लोगों को सुखी रखने के लिए जो 
अपने जीवन को अति तुच्छ समझा करती हैं ; हम लोगों 
की तृप्ति से ही जिन लोगों को एकमात्र सुख होता है, उन्हीं 
कुल-लक्ष्मी के हाथ में रन्घन-कार्यं अर्पित रहने से वह, 
जिस सुचारु रूप से परिचालित होता है, अन्य किसी 
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उपाय से कभी भी उस प्रकार परिचालित होने की आशा 
नहीं की जा सकती । इसलिए पाक-विद्या के प्रति ख्री-जाति 
का सम्पूर्ण रूप से अनुराग रहना परमावश्यक है। 

हमारे देश में अवरोध-प्रथा प्रचलित है, इसलिए शरीर- 
परिचालनाथ गृहस्थी के काय आदि में लिप्त रहना स्त्री- 
जाति की स्वास्थ्य-रक्षा के लिए एक बड़ी ही उत्तम व्यवस्था 
है । आये-महर्षियों ने अनेक प्रकार से सोच-समझ कर ही 
रमणी-मात्र का स्वास्थ्य एवं शक्ति स्थिर रखने के लिए ही 
गाहंस्थ्य-सम्बन्धी अनेक कार्यो के करने का भार सम्पूण 
रूप से उन्हीं पर रक्खा है। इस सुन्दर व्यवस्था पर चलने 
वाली महिलाएँ हृष्ट-पुष्ट तथा सवंदा आरोग्य रह कर प्रसन्न- 
मुख दिखाई पड़ा कंरती थीं। किन्तु आज उस व्यवस्था के 
प्रति घृणा करने से वतमान समय की कुल-महिलाएँ रुग्ण 
ओर अकमंण्य हो गई हैं। वे इतनी आलसी हो गई हैं कि 
रसोई करके खिलाना तो दूर रहा, दूसरे की बनाई रसोई 
को परोस कर खिलाना भी उनके लिए टुस्साध्य हो गया 
है । पाठिक्राओ ! अब आप ही विचार कीजिए कि शरीर 
का आरोग्य रहना ओर हर काय के करने में स्फूर्ति तथा 
उत्साह रहना उत्तम है, या सवंदा रोगी बन कर जीवन 
बिताना ? मेरो समझ में तो सबंदा कार्य में लिप्त रहना 
जीवन का एक महान्‌ उद्देश्य है; कार्यहीन जीवन, जीबन 
ही नहीं है। : ; 
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पाक-विद्या के साथ गृहस्थी के अन्यान्य कार्यो का 
अति घनिष्ट सम्वन्ध है, इसलिए सुपाचिका बनने के लिए 
अर-आऔर विषयों का भी ज्ञान होना आवश्यक है। यह 
ज्ञान उपाजन कर लेने से स्त्रियाँ आद्रो गृहिणी बन सकती 
हैं। आदर्श गृहिणी ही गृहस्थी की अधिष्ठात्री देवी है। 
प्यारी भगनियो ! यदि तुम आदश गृहिणी बनना चाहती 
हो, तो पाक-विद्या की उपेक्षा न करो । श्रीअन्नपूर्णा देवी के 
क्षेत्र-भारतीय क्षेत्र—में पाक-विद्या को पुनर्जीवित करने 
की तन-मन से चेष्टा करो । 

पाक बनाने में उत्साह एवं आदर भारतवर्षं के नवीन 
परिचय का विषय नहीं है । पूवकाल में महाराजा नल तथा 
पाण्डु-नन्दन भीम प्रति महात्मा जिस देश में पाक-सम्बन्ध 
में अक्षय कीर्ति स्थापित कर गये हैं, उस देश में पाक- 
विद्या का आदर होगा, यह एक प्रकार से स्वतः सिद्ध है । 
अपने हाथ से पाक बनाना एवं परोस कर दूसरे को भोजन 
कराना हिन्दू-जाति के धम में गिना जाता है। आज भी 
देखने में आता है कि कितनी ही प्रौढ़ा आर्य-महिलाएँ अपने 
हाथ से रसोई करने में बड़ा ही आनन्द प्रकट करती हैं । वे 
निराहार रह कर बड़ी भक्ति और पवित्रता के साथ भोजन 
बनाती हैं। जब तक घर के सब लोग भोजन नहीं कर लेते, 
तब तक मुँह में एक दाना नहीं डालती; जब सब भोक्ता 
खा चुकते हैं, तब पीछे से वें जल ग्रहण करती हैं । किसी 
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धर्मानुष्ठान करने के समय जिस प्रकार भक्ति ओर श्रद्धा 
एवं पवित्रता के साथ उस काय में प्रवृत्त होते हैं, उसी प्रकार 
रन्धन-कार्य में भी भक्ति और श्रद्धा एबं पवित्रता होनी 
अति आवश्यक है। 
यहाँ अतिथि का बड़ा सत्कार किया जाता था। यदि 
भारतवर्षं को अतिथि-शाला भी कहें, तो अत्युक्ति न होगी। 
हमारे देश में गृहर्स्था के घर से यदि कोई अतिथि बिना 
भोजन किये विमुख लौट जाता था, तो गृहस्थ मन में बड़ा 
ही दुखित होता था; और मन में यह समझता था कि 
आज अतिथि विमुख होकर अपना समस्त पाप सुरे दे 
गया, अर्थात्‌ हमारा सब पुण्य ले गया । पाठकगण्‌ ! जिस 
जाति के धर्मे-शास्त्रों का इस प्रकार शासन है, और जिस 
देश के लोगों के हृदय में ऐसा दृढ़ विश्वास है, उस जाति 
और देश में अन्न-दान की प्रथा कितने अधिक परिमाण में 
प्रचलित थी, इस बात को आप लोग स्वयं ही अनुभव कर 
सकते हैं । हिन्दू-जाति का कोई भी ऐसा धर्मानुष्ठान नहीं है, 
जिसमें अन्न-दान करने की आज्ञा न हो। आर्ष-अन्थों को 
देखने से ज्ञात होता है कि साधारण व्यक्ति को भी आहार 
कराना यहाँ की चिर-प्रथा थी; और पाक-विद्या की भी 
बहुत-कुछ वृद्धि हुई थी। साथ ही नाना प्रकार के खाद्य- 
द्रव्यों के संग्रह करने में भी श्री-वृद्धि की गई थी। अर्थात्‌ 
नाना प्रकार के खाद्य-द्रव्यों ( फल, फूल और मूल ) को संग्रह 
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करके नाना प्रकार से उन्हें पवित्र कर, उनको सुरुचिकर 
बनाने में यह देश अन्य देशों से अधिक ज्ञानी माना जाता 
था । किन्तु दुःख का विषय यह है कि आज विजातियों के 
आचार-च्यवहार की छाप पड़ जाने के कारण इस पवित्र 
हिन्दू-जाति का वह प्राचीन गौरव नष्ट हो रहा है। 

हमारे आषंगणों में जिस प्रकार से चव्य, चूष्य, लेह्य, पेय 
प्रश्नति नाना भाँति के उपादेय खाद्य व्यवहार करने की 
प्रथा देखने में आती है, प्रथ्वी पर अन्य किसी जाति में.इस 
प्रकार की पाक-प्रणाली देखने में नहीं आती । अपने स्वास्थ्य 
के अनुसार खाद्य-्रव्यों की व्यवस्था कर, पाक बनाने में इस 
देश ने उन्नति की थी। भारत में अन्य प्रदेशों की अपेक्षा 
प्रकृति में विशेष भिन्नता है। इसी कारण पाक-विद्या के 
आचार्यो' ने बड़ी सावधानी से पाक-प्रणाली के सम्बन्ध में 
उल्लेख किया है। अर्थात्‌ हमारे देश में मध्याह्न में पित्त का 
प्रकोप अधिक हो जाता है। पित्त की बृद्धि होने पर नाना 
प्रकार के रोगों की सम्भावना होती है। इसीलिए इस देश 
में सब से पहले ही पित्त-नाशक तिक्तरस विशिष्ट पदार्था 
की व्यवस्था का इतना आदर देखने में आता है। तिथि- 
विशेष में चन्द्र-सूय के आकर्षण से प्रथ्वी के यावतीयं 
पदार्थ के जलीय अंश की बृद्धि होती है, इस कारण जिन- 
जिन पदार्था' के भोजन करने से शरीर में इसका आधिक्य 


सम्भव है, तिथि-विशेष में उन-उन द्रव्यो का भोजन करना 
सूची-२ 
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निषेध करके आय-ऋषियों ने खाद्यादि-सम्बन्धी ज्ञान की 
चरम सीमा-पय॑न्त उल्लेख कर दिया है। 

समाज कभी भी चिरकाल तक एक रूप से सङ्गठित 
नहीं रहता । उसमें कुछ हेर-फेर होना अनिवाय है। इसी 
कारण समय-समय पर लोगों के आचार-व्यवहार एवं रुचि 
में भी परिवत्तन हुआ करता है। लोगों की रुचि के ऊपर 
ही खाद्य-द्रव्य सम्पूर्ण रूप से निभर है, इस बात को शायद 
सभी मुक्त-कण्ठ से स्वीकार करेंगे। इसके अतिरिक्त आज 
दिन मनुष्यों की आहार के प्रति भिन्न-भिन्न प्रकार की रुचि 
उत्पन्न हो गई है। जब तक मनुष्य की रुचि के अनुसार 
पाक नहीं बनाया जायगा, तब तक उसकी तृप्ति नहीं होगी । 
रन्धन-कार्य बहुत ही कठिनं कायं है। वैसे तो सभी खियाँ 
अपने-अपने ग्रह में पाक.बनाया करती हैं, किन्तु पाक कैसा 
होना चाहिए तथा किस अन्न में कैसा गुण है, कौन मसाला 
किसमें डालना चाहिए एवं किस मनुष्य के लिए कैसे पाक 
की जरूरत है, इत्यादि पाक-सम्बन्धी बातों को कदाचित्‌ 
सौ स्त्रियों में दस-पाँच ही जानती . होंगी । इन बातों के 
बिना जाने पाक रुचिकर नहीं होगा। इन्हीं सब पाक- 
विद्या-सम्बन्धी ज्ञान उपाजेन करने के लिए ही इस पाक- 
ˆ चन्द्रिका की रचना हुई है । 

इस ग्रन्थ के आद्योपान्त पढ़ने तथा सुनने से रन्धन- 
प्रिय महिलाएँ पाक-सम्बन्धी ज्ञान यथोचित रूप से प्राप् 
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कर सकेंगी । इस पाक-शित्ता में यथोचित रूप से सब बातों 
` को समभाया गया है। भोजन की आवश्यकता, जल-वायु 
का परिज्ञान, समयानुकूल मनुष्यों की प्रकृति का ज्ञान प्रभ्नति 
बातें यथोचित रूप से लिखी गई हैं | जब तक इन सब बातों 
का ज्ञान न होगा, तब तक रन्धन-कायै करना निन्दा का 
कारण होगा । अपनी प्रिय माताओं, भगिनियों, पुत्रियों तथा 
भ्राताओं के हितार्थ ही इस ग्रन्थ की मैंने रचना की है । 
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पाक-विद्या की आवश्यकता 
न्थन-काये बहुत ही कठिन है । इसमें जब 
तक विशेष निपुणता न होगी, तब तक 
इस कार्य में सफल होना महा कठिन है ।' 
मानव-समाज जैसे-जैसे सभ्यता के सोपान 
पर चढ़ता जाता है तथा जिस परिमाण 
में अपनी पार्थिव उन्नति-साधना करता 
4 ~ है एवं आजकल जैसे विद्या-बुद्धि काः 
विस्तार होता जाता है, वैसे ही वैसे खाद्य द्वव्यों की भी परिवृद्धि 
होती जाती है । यह एथ्वी जिस समय असभ्यता के अन्धकार 
में ढैंकी थी--विद्या, बुद्धि, ज्ञान प्रभति जिस समय सुकुलित थे ; 
मानव-समाज जिस समय पशु-समाज की भाँति,एक रूप-आकार में 
गठित था, उस समय रन्धनादि क्रिया किसी प्रकार प्रचलित नहीं 
थी, उस समय मनुष्य घने पहाड़ की कन्द्राओं तथा पुराने दृं 


पाक-चन्द्रिका २ 


की कोटरों में रहा करते थे। भूख-प्यास लगने पर प्राप्त होने योग्य 
फल, सूल एवं पशु-पत्तियों का मांस भ्ण कर निश्चिन्त रहते थे । 
पकाए हुए भोजन के स्वाद से वे बिल्कुल अपरिचित थे । काल-क्रम 
से मानव-समाज की उन्नति के साथ ही साथ खाद्य आदि का 
विचार एवं रन्धन-क्रिया का आविभाव हुआ है । 
पृथ्वी के बाल्य-इतिहास का अवलोकन करने पर देखने में 
आता है कि जो देश प्रथम सभ्यता के प्रकाश से आलोकित 
हुआ था, उसी देश में खाद्य और पाक-सम्बन्ध में रुचि उत्पन्न हुई 
थी । समस्त एश्वी में भारतवषं ही अति प्राचीन सभ्य देश है। 
भारतवर्ष में अति प्राचीन काल से ही नाना प्रकार के खाद्य द्वव्यों 
की प्रथा प्रचलित है । वेद, रामायण एवं महाभारत प्रभति पुराणों 
झं तथा अन्यान्य धर्म-अन्थों मै पायसादि अति उपादेय खाद्य का 
नाम उल्लिखित है । चव्य-चूष्यादि भोजनों का परिचय अति प्राचीन 
पुस्तकों में मिलता है । पूर्व में जिस प्रकार से अन्यान्य विषयों की 
उन्नति हुई थी, उसी के साथ-साथ खाद्य द्रव्यों की भी अतुल 
उन्नति हुई थी, इसमें कोई सन्देह नहीं है । 
पृथ्वी. पर सब स्थानों का जल-वायु, गर्मी-सदौ इत्यादि एक 
अकार की नहीं है, इसलिए प्रकृति-भेद से मनुष्यों की प्रकृति में 
विषमता देखने में आती है। इसी कारण खाद्य और रन्धन ग्रश्ट॒ति 
झे भी वैलक्षण्य भाव परिलक्तित होते हैं। हमारे देश की पि के 
अनुसार ही लोगों का शारीरिक गठन, बल-वीर्य, आचार-ब्यवहार 
ओर खाद्य एवं रन्धनादि का नियम एक प्रकार से नियमबद्ध होता 


-चला आया है। 'शीत-प्रधान देशों की प्रकृति भिन्न है और उच्ण- 


> 
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अधान प्रदेशों की प्रकृति भिन्न । अर्थात्‌ जिस प्रदेश की जैसी आबो- 
हवा है, वहाँ उसी देश की आबोहवा के अनुकूल खाद्य द्रव्यो का 
व्यवहार उपयोगी है। हमारा यह भारतवर्ष उष्ण देश है, इस- 
लिए उष्ण प्रकृति वाले मद्य-मांस एवं गरम मसाला आदि का 
अधिक व्यवहार करने से शारीरिक थस्वस्थता उपस्थित हो सकती 
है । इसी प्रकार यूरोप अर्थात्‌ इङ्गलैण्ड, फ्रान्स आदि शीत-प्रधान 
अदेशों में मद्य-मांस आदि अधिक परिमाण में व्यवहृत होते हैं । 
यह पहले ही लिखा गया है कि ग्रकृृति-मेद से खाद्य और 
खाद्य द्वव्यों की पाक-प्रणाली प्रचलित हुई है, और प्रत्येक देश 
वालों की प्रकृति एक-दूसरे से भिन्न होती है, इसलिए भिन्न-भिन्न 
देशवासियों की प्रकृति के अनुसार ही खाद्य पाक की व्यवस्था 
करनी उचित है | इसी बात की पुष्टि पर एक मसल भी लोयों मे 
प्रचलित हैे---'अपरुचि भोजन, पर-रुचि बस्तर ।' अतएव जब तक 
अपनी रुचि के अनुसार पाक नहीं 'किया जायगा, तब तक 
तृस्तिकर न होगा । एक बात यहाँ पर और भी समक लेनी चाहिए 
कि खाद्य द्रव्यं का पाक बनाने से वह द्रव्य सुस्वादु होता है 
किन्तु यह बात नहीं है कि भोजन को सुस्वाढु बनाने के लिए ही 
पकाते हैं, बल्कि उससे और भी जो लाभ होता है, दह यह कि 
यह परिपाक-कार्य की सहायता करता है, जिससे हमारे स्वास्थ्य से 
किसी प्रकार का विघ्नं नहीं उपस्थित होता। जिस वस्ठ को हम 
लोग कच्चा मुँह में नहीं डाल सकते, उसी वस्तु को पका कर बढ़े 
प्रेम के साथ भोजन करते हैं । खाद्य द्वव्यों को परिपाक के उपयोगी 
बनाना ही पाक-विद्या का मुख्य.उद्देशय है। जब तक उत्तम प्रकार 
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से पाक नहीं बनाया जायगा, तब तक वह सुपाच्य नहीं होगा । 
इसके अतिरिक्त पाक करने से एक और लाभ यह होता है कि यदि 
खादय द्रव्यो में किसी प्रकार का विषाक्त पदार्थ मिला होतो 
बह अभि के संयोग से दूर हो जाता है। इसीलिए पाक करने की 
. आवश्यकता है । 
जल, नमक, हरदी, नाना प्रकार के मसाले, तेल, घी आदि 
और अञ्चि के संसर्ग (इन सबके मेल तथा संयोग ) के द्वारा 
खाद्य द्रव्य सुस्वादु बनाए जाते हैं । जिन सब द्रव्यों के द्वारा खाद्य 
द्रव्य सुस्वादु होते हैं, उन्हीं के अधिक या न्यून सम्मिश्रण से वह 
अति जघन्य हो उठते हैं) इसलिए सब द्रब्यों का परिमाण होना 
आवश्यक है । खाद्य द्वव्यों के परस्पर मिश्रण करने का परिज्ञान 
,ही पाक-शित्ता है । 
ईश्वर ने नाना प्रकार के जीवों को उत्पन्न किया है। वे जीव 
चार प्रकार के हैं । उन सबों में मनुष्य-योनि ही सबसे श्रेष्ठ मानी 


गई है। क्योंकि अन्य समस्त प्राणियों में केवल मनुष्य ही ऐसा : 


है, जिसमें हानि-लाभ, भले-बुरे का यथोचित ज्ञान है। इसी से 
यह मनुष्य अपनी मान-मर्यादा, इज़्ज़त-प्रतिष्ठा, बुद्धि-बल प्रश्ुति की 
` उन्नति के लिए लोक-परलोक में तथा जन-समाज में यश-कीति 
: बढ़ाने के लिए एवं अपनी शारीरिक उन्नति-साधना के लिए तथा 
अपने शरीर को आरोग्य रखने के लिए अनेक प्रकार के कष्टों को 
` उठा कर सर्वदा यल ओर परिश्रम किया करता है । अपनी मानसिक 
: ,उच्नति-साधना के अर्थ कोई विद्या, कोई शिल्प-कला, कोई व्यवसाय 
“तथा कोई तपस्या आदि करना सीखते हैं । किन्तु उपर्युक्त बातों की 


bs 
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उन्नति तथा स्वदेश-समाज एवं ख्री-पुत्र, इष्ट-सित्र प्रभ्वति का उत्कर्ष 
तथा उनका पालन-पोपण और उपकार केवल वही मनुष्य कर 
सकता है, जिसका शरीर आरोग्य एवं हृष्ट-पुष्ट है। जिसका शरीर 
आरोग्य नहीं है, उसके लिए संसार के यावत्‌ पदार्थ तुच्छ हैं। 
स्वर्ग का सुख भी उसे नरक के समान दुखदायी जान पड़ता है । 
इसी से धर्मशास्त्रों में भी कहा है-- 
शरीरमाद्यं खलु धर्मसाधनम्‌ । 

अतः अपने शरीर को आरोग्य रखना मनुष्य का प्रधान धर्म 
है। जब तक वह अपने शरीर को आरोग्य नहीं कर सकता, तब. 
तक वह किसी प्रकार की उन्नति तथा देश और समाज का हित- 
साधन नहीं कर सकता । अ्रतएव सबसे पहले शरीर को आरोग्य 


रखने का प्रयत्न मनुष्य किया करता है । 


धमं, र्थ, काम एवं मोक्ष, इन चारों प्रकार के साधनों का. 
उपादान स्वास्थ्य है ओर स्वास्थ्य एकमात्र आहार पर निर्भर रहता. 
है। दिन-भर कार्यक्षेत्र में लगे रह कर मनुष्य परिश्रम से छान्त हो ` 
जाता है और उसकी शक्ति का दास हो जाता है। उस शक्ति को 
पुनः सञ्चित करने के लिए ही आहार की आवश्यकता हे । आहार 
के द्वारा ही मनुष्य अपनी शारीरिक उन्नति करके देश, समाज आदि 
का हित-साधन कर सकता है। आहार ही स्वास्थ्य के लिए एकमात्र 
साधन है। आहार से ही हमारे शरीर मे रक्त, अस्थि आदि बनते 
हें । जैसा आहार हम लोगों को मिलता है, उसी . के अनुसार हमें 
बल, बुद्धि आदि मिलते हैं । 


शी 
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यहाँ पर इस बात को समरूना भी वहुत ही आवश्यक है कि 
जैसे भिन्न-भिन्न प्रदेशों की जलवायु में विभिन्नता होती है, उसी 
प्रकार प्रत्येक प्राणी की प्रकृति में भी विभिन्नता होती है । इसके 
अतिरिक्त त्येक मनुष्य की रुचि भी भिन्न होती है । इसलिए भोक्ता 
(खाने वाले ) की रुचि के अनुसार ही रन्धन की व्यवस्था होनी 
आवश्यक है, क्योंकि सभी एक प्रकार के आहार से ठृ नहीं होते 
हैं तथा सभी एक ही प्रकार के नियम से घी, मसाछे आदि का 
ब्यवहार नहीं करते। कोई अधिक घी में पका पदार्थं खाकर दृ 
होता है और कोई साधारण लघुपाक आहार से सन्तुष्ट होता हे। 
कोई मिर्च आदि थोड़ी खाता है और कोई अधिक, कोई बिलकुल 
ही नहीं खाता । इसलिए एक नियम द्वारा पाककर्य नहीं चल 
सकता । जो पाचक भोक्तागण की रुचि तथा प्रकृति को लच्य करके 
रन्धन-कार्य करने में प्रवीणता दरसाते हैं, वे ही चतुर पाचक हैं। 


=e 


इसी कारण अनेक स्थानों में देखा गया है कि कोई-कोई पाचक 
तथा पाचिका अधिक परिमाण में घी-मसाला ख़्च करके भी 
सुख्याति लाभ नहीं कर पाते; और कोई-कोई थोड़ी तादाद में घी- 
मसाला लगा कर ही यशोलाभ करते हैं, भोक्तागण भोजन करते- 
करते उनकी कीति गाते हैं। 

पृथ्वी के भिन्न-भिन्न प्रदेशों में भिन्न-भिन्न पाक की व्यवस्था 
देखने में आती है । इसलिएं विशेष रूप से यलपूवेक पाक-शिच्षा 
न दी जायगी, तो सब स्थानों में सफलता प्रात करना दुष्कर 
हो जायगा । अन्यान्य विद्याओं की तरह पाक-विद्या की शिक्षा 
की भी आवश्यकता है। आहार-कत्ताओं की रुचि, पाक-द्रव्यों का 
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परिसाण, रन्धनोपयोगी द्वव्यों का एकत्र समावेश, जल-अझ्नि देने 
का अन्दाज्ञ तथा पक्क वस्तुओं के आस्वादन की उत्कर्षता का साधन 
इत्यादि विषयों में विशेष रूप से ज्ञान न होने से पाचक की पार- 
दशिता प्रकाशित नहीं होती । केवल नमक, तेल, जल डाल कर 
पकां लेने से ही पाचक का कार्य शेप हो गया, ऐसा सन में कभी 
न ससभना चाहिए। पाचक के हाथ में अमूल्य जीवन का भार 
अर्पित है, इस बात को समझना ही सुसङ्गत है। इसीलिए हमारे 
प्राचीन आर्य-ऋषिगण स्वयं माता, स्री, बहिन, पुत्री, पुत्र-वधू 
आदि आत्मीय जनों के द्वारा ही पाक बनाने को व्यवस्था कर गए 
हैं । ओक्तागणों के प्रति वास्तविक ममता जिसके हृदय में है, उसी 
पाचक के हाथ में ही आहार का कार्य समर्पण करना श्रेष्ठ है, इस 
बात को सदैव स्मरण रखना चाहिए । 

वत्तमान-काल में जिस प्रकार अन्यान्य विषयों का नाना प्रकार 
से परिवर्तन हुआ है, उसी प्रकार खाद्य पदार्थों का भी परिवत्तेन 
हुआ है । इसलिए पाक-विद्या की उन्नति करने के लिए भी प्रयत्न 
करना परमावश्यक है । 
. यहाँ पर यह भी समक लेना बहुत ही ज़रूरी है कि केवल 
पाक-सम्बन्धी पुस्तकों को पढ़ लेने से ही पाक-विद्या में सम्पूण 
ज्ञान प्राप्त नहीं किया जा सकता। सम्पूर्ण ज्ञान प्राप्त करने के 
लिए अपने हाथ से भोजन बनाना अति आवश्यक है। अतः पाकः 
सम्बन्धी पुस्तकों का अध्ययन करके अपने हाथ से रन्धन करने से 
इसमें पूर्ण ज्ञान होता है। हमारे देश में पाक-सम्बन्धी कोई 
पुस्तक पढ़ाई नहीं जाती, पारिवारिक नित्य-रन्धन देख कर ही खियाँ 
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रसोई बनाया करती हैं, इसलिए उन लोगों में रन्धन-कार्य में 
विशेष रूप से शोक़ पैदा नहीं होता । जो कुछ अपने बड़े लोगों 
को करते देखती हैं, उसी को सीखती हैं । खाद्य द्रव्यादि की 
झआनुमानिक ब्यवस्था कर लिया करती हैं। इसीलिए आयः देखने 
में आता है कि यदि वे एक ही भोजन को दो बार बनाती हैं, तो 
उन दोनों के स्वाद में अन्तर आ जाता है-दोनों एक स्वाद के 
नहीं बनते हैं । यदि वही परिमाणादि आनुमानिक न होकर, एक 
निदिष्ट रहें, तो कभी भी स्वाद में अन्तर न आएगा। पाचक-वर्ग 
को यह समझना चाहिए कि आहार ही प्राणिमात्र के जीवन का 
आधार है । इसी की श्रेष्ठता पर हमारा स्वास्थ्य निर्भर रहता है। 
देखो, हमारे पूवज आर्य-चिकित्सा-शाख-विशारद महृषि सुश्रुत ने 
निर्देश किया है कि-- 
प्राणिनां पुनमूलमाहारोबलवर्णोजसाज्ञ। 


अर्थात्‌ आहार ही प्राणिमात्र की जीवन-रक्षा का एवं 
शारीरिक बल, वणं ओर तेज ( वीर्य) का एकमात्र कारण है ।” 
अतएव शरीर की रत्ता करने के लिए सबसे प्रथम आहार की 
व्यवस्था करना परमावश्यक है । आहार उत्तम मिले, हमारे 
स्वास्थ्योपयोगी बने, इत्यादि बातों की सुव्यवस्था करने के लिए 
यत्नपूवेक पाक-शिक्षा अहण करनी चाहिए । 


पाक-शिक्ता लाभ करने वालों को किन-किन बातों पर विशेष 
भ्यान देना चाहिए तथा पाक-शित्ता कैसी और कहाँ होनी चाहिए, 
रन्धन करने के योग्य पात्रादि कैसे होने चाहिए, किस द्रब्य को 
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'किस द्रव्य में, कितने परिमाण में मिलाना चाहिए, प्रभ्टरति विषयों 
का ज्ञान दोना ही पाक-शित्ता का महान्‌ उद्देश्य है। अतएव 
इन्हीं सब विषयों को इस मन्थ में पूर्णरूप से समाने की चेष्टा 
की गई है । 
i 
आहार का प्रयाजन 


मर्त्य-लोक में उत्पन्न होकर प्राणिमात्र को ही आहार की 
. आवश्यकता पड़ती है। जीवमात्र ही आहार के ऊपर अवलम्बित 
है। इसलिए मनुष्यों को समझना चाहिए कि आहार ही जीवसात्र 
के स्वच्छन्द सुख का मूल है। अतएव इसी आहार से वर्ण, बल, 
तेज और सब प्रकार के मानसिक व्यापार आदि को सहायता 
“मिलती है । यहाँ तक कि इसी के ऊपर जीवन भी निर्भर है । इस- 
लिए इस आहार को सुन्दर, स्वच्छ, सुस्वादु और पौष्टिक बना कर 
भोजन करना चाहिए । 

हमारे पूर्व आचायों ने इस आहार के गुरुतर भार को गृह की 
'खियों के हाथ में रखना निश्चित किया है। तभी पूर्वकाल से 
गुहस्थों के यहाँ स्त्रियों के ऊपर ही भोजन बनाने का भार निभर 
है । परन्तु दुःख का विषय है कि आजकल की गृहस्थ-खियों में सौ 
'मे दस-पाँच खियौँ मुश्किल से इस प्रधान पाक विद्या का पूर्ण रूप 
से ज्ञान रखती होंगी । वैसे तो रसोई बनाना सभी जानती हैं, और 
नित्य-प्रति करती भी हैं ; किन्तु पाक कैसा होना चाहिए, किस ऋतु - 
अं कैसे पाक की आवश्यकता है, यह सब ज्ञान उनमें नहीं हे। 
इसका कारण क्या है? अविद्या । 
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इसके अतिरिक्त आजकल की खियों में आलस्य की मात्रा 
अधिक उत्पन्न हो गईं है। आलस्यवश स्वयं पाक न कर, किसी 
ब्राक्मणी तथा ब्राह्मण अथवा अपर आदमी को रसोई बनाने के 
लिए वे नौकर रख लेती हैं, यह बडी ही हानिकारक बात है। यह 
कितने भारी टुःख की बात है कि जिस आहार पर हमारा जीवन 
निर्भर है, उसी आहार के प्रस्तुत करने के कार्य को हम दूसरे के 
हाथ में सॉप रक्खें ! किसी-किसी समय इन रसोइदारों के हारा 
जीवन से हाथ धोना पड़ता है। इसलिए प्रिय माताओ, भगिनियो 
तथा पुत्रियो ! अब भी आप लोग सावधान हो जायँ। आप यह 
न सोचें कि हम धनवान्‌ हैं, हमारे रसोई बनाने से लोक-निन्दा 
होगी । भला आप ज़रा विचार कर तो देखें कि पूर्वकालीन खियाँ 
क्या हम लोगों से कम धनी थीं ? क्या हमसे उनका गौरव कम 
था ? नहीं, पूर्वेकाल की खियाँ हर बात में हमसे अधिक गोरवा- 
न्वित थीं । देखो सावित्री, सीता, दमयन्ती, शैव्या, द्रौपदी, 
सत्यभामा आदि पूजनीया, नारी-कुल-शिरोमणि और राजराजेश्वरी ' 
होकर भी स्वयं अपने हाथ से पाक करके अपने कुटुम्बोय जनों को 
भोजन कराती थीं। यह उन लोगों के पक्ष में सामान्य गौरव की. 
बात नहीं थी । न 
पाठकगण ! ज़रा आप विचार की दृष्टि से देखिए कि हम' 
लोगों का जीवन आहार पर ही निर्भर है। और सच पूछिए तो 
आहार ही हमारे जीवन का आधा सुख है। उस आहार का भार 
आचायों ने खियों के ऊपर छोड़ा है। अतएव पुरुषों का जीवन 
स्त्रियों के हाथ में है, किन्तु दुःख का विषय है कि फिर भी खिर्यो 


- है] ~ na 
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के नेत्र नहीं खुलते। आजकल के पुरुष जो सो में नब्बे हीन 
क्षीएकाय दिखाई दे रहे हैं, इसका कारण क्या है? केवल उप- 
योगी आहार के न मिलने ही के कारण आज पुरुष ।नबल, 
निस्तेज एवं आलसी दिखाई दे रहे हैं। ऐसा क्‍यों होता है? इस 
पर हम यह कहेंगे कि यह स्त्रियों की मूखेता और आलस्य का 
फल है । यहाँ पर यह प्रश्न हो सकता है कि कि क्या प्रत्येक गृहस्थ 
की खियाँ आलस्य में समय व्यतीत करती हैं ? नहीं, यह बात 
नहीं है। वैसे तो सभी खिय्राँ रसोई बनाया करती हैं, किन्तु 
रसोई का बनाना सामान्य बात नहीं है। रसोई बनाने में बड़ी 
बुद्धिमानी की आवश्यकता है । प्रत्येक मनुष्य की प्रकृति, समय 
का ज्ञान, द्व्यों के गुण प्रस्ट्ति बातों का यथोचित ज्ञान पाक 
करने वाले को होना चाहिए । इन बातों के बिना जाने जो खरी 
रसोई बनाती हे, उसके हाथ की रसोई से पेट तो भर जाता है, 
किन्तु वह भोजन रुचिकर तथा बलकारक नहीं होता । कितनी ही 
खियाँ तो यह भी बहीं जानतीं कि पाकःविद्या किस चिड़िया 
का नास है, और जो जानती भी हैं, वे पाक करने के कार्य को 
अति सामान्य कमै समझ कर घृणा करती हैं तथा अपने हाथ से 
न बना कर ब्राह्मण आदि रसोइए के हाथ में छोड़ देती हैं। जो 
खियाँ पाक-कर्म को भले प्रकार नहीं जानती हैं और उसे सामान्य 
कर्म समझ, पास नहीं जातीं तथा अपने हाथ से रन्धन कर अपने 
प्रिय-जनों को नहीं खिलातीं, उन्हीं खिया की गिनती मूखा तथा 
आलसी में होती है । 

माताओ, भगिनियो तथा पुत्रियो ! ज़रा गौर की दृष्टि से 
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विचार करके आप लोग देखें कि आहार-जैसे कर्म को दूसरे के 
हाथ में सौंप रखना उत्तम है अथवा बुरा ? देखो, अधिकतर यह 
भार माता के ऊपर हे, उसके बाद स्री के ऊपर निर्भर होता है। 
कदाचित्‌ स्री न हो, तो बहिन, पुत्री तथा निजी कुटुम्बीय ख्तियों 
के ऊपर रहता है। निजी व्यक्ति के अतिरिक्त यह गुरुतर भार 
दूसरे के हाथ में सौंपना सवंथा अचुचित है, क्योंकि दूसरे के 
हाथ में रसोई रहने से उसमें रसोई की वे उत्तमताएँ तथा विशेष- 
ताएँ जो बताई गई हैं, नहीं होतीं । इसीसे वह रसोई हमारे 
लिए हितकर नहीं होती। इसके अतिरिक्त दूसरे के हाथ में 
रसोई बनाने का भार रहने से कभी-कभी बड़ी भारी हानि उठानी 
पड़ती है । नित्य-प्रति शरीर की हानि के अतिरिक्त उससे एक और 
हानि यह होगी कि तुम्हें जो कुछ बनाना आता हे, वह भी भूल 
जायगा, और कदाचित्‌ किसी समय किसी नातेदार के यहाँ अथवा 
अपने ही घर में तुम्हें रसोई बनाना पड़ जाय, तो तुम अभ्यास न 
रहने के कारण अच्छी रसोई न बना सकोगी। उस समय तुम 
सोचो, तुम्हें कितना नीचा देखना पड़ेगा ? 
इसलिए बहिनो तथा पुन्रियो, तुम अपने हाथ से ही रन्धन- 
कार्यं किया करो। इससे तुम्हारे प्रिय-जनों का स्वास्थ्य ठीक 
रहेगा, दूसरे तुम्हारी प्रशंसा भी खाने वाले करेगे । कदाचित्‌ तुम 
यह कहो कि यह पाक-कार्य महान्‌ कठिन है, इसे हम पूणं रूप से 
कैसे जान सकती हैं। इसके लिए तुम्हें उचित है कि इसे अपने 
गृह की बड़ी-बूढ़ी से सीखो । कोई भी कार्य क्यों न हो, करते-करते 
ही उसमें ज्ञान की परिदृद्धि होती है। इसके अतिरिक्त पाक शित्षा- 
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सम्बन्धी पुस्तकों को पढ़ो और उस अन्थ की शिक्षा के अनुसार 
दो-चार बार रन्धन करो । तुम्हें रन्धन करने का ज्ञान यथोचित 
रूप से हो जायगा । यह प्रस्तुत ग्रन्थ इसी पाक-विद्या से सम्बन्ध 
रखता है। इस ग्रन्थ की शिक्षा पर यदि तुम यथोचित रूप से 
ध्यान दोगी, तो तुम्हें पाक-कृत्य का पूणं रूप से ज्ञान हो जायगा । 
पाक करने वालों को किन-किन बातों पर विशेष ध्यान रखना 
उचित है, इन्हीं सब बातों को यथाक्रम नीचे लिख कर तब हम 
पाक करने की शिक्षा तथा पाक-शैली का उल्लेख करेंगे :-- 

सबसे पहले पाक करने वाले को अपने चित्त को शान्त 
रखना चाहिए । जिस व्यक्ति से पाकशिक्ता लाभ करे, उससे पूछने 
में किसी प्रकार का सङ्कोच, अभिमान तथा लज्जा न करे। कदा- 
चित्‌ पूछने पर तुम्हें कोई ताना भी मारे, तो तुम उस ताने पर 
ध्यान न दो । अपने हित के लिए यदि अपमान सहन कर लोगी, 
तो तुम शिक्षा भी प्राप्त कर सकोगी। यदि तुमने अपने चित्त को 
शान्त तथा निरभिमान बना लिया, तो तुम गुणवती बन जाओगी। 
नहीं तो वही कहावत हो जायगी कि--जो राँध न जाने जी, तो 
क्या करे बेचारा घी !! इसलिए बहिनो ! सबसे पहले अपने मन 
को स्थिर कर शिक्षा प्रात करो । 

दूसरे, सब बातों को भले प्रकार जान ले, तब रन्धन-कायं में 
हाथ दे । कितनी ही वस्तुएँ तो ऐसी हैं कि जितनी ही अधिक 
पकाई जाती हैं, उतनी ही स्वादिष्ट बनती हैं; और कोई-कोई वस्तु 
ऐसी भी हैं, जो ज़रा भी कम-ज़्यादा पकाई जाये तो उनका स्वाद 
जाता रहता है। इसलिए दूसरे से पाक-शिक्षा का उपदेश लेकर 
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जब तक अपने हाथ से दो-चार बार न बना लो, तब तक यह न 
समझो कि हमें यह चीज़ बनाना आगया । जब कई बार तुम डस 
पदार्थं को बना लो शरं वह ठीक से क्रियापूर्वक बन जाय, तव 
समझो कि अमुक वस्तु बनाना आ गया । 
पाक-शिक्षा-सम्बन्धी घुख्य ज्ञान 
_ १--रसोई बनाने वाले को सबसे पहले यह जानना चाहिए कि 
भोजन का प्रधान उद्देश्य क्या है ? भोजन का प्रधान उद्देश्य है कि 
चुघा की निवृत्ति हो और हमारे दिन भर के परिश्रम करने से जो 
शक्ति का हास हो जाता है, वह पुनः प्राप्त हो जाय। जो वस्तु हमारे 
स्वास्थ्य के लिए उपयोगी तथा सुस्वादु हो, उन्हीं द्रव्यो को संग्रह 
` कर रन्धन करके आहार प्रस्तुत करना उचित है। अतएव कौन-कोन 
से द्रव्य बलकारक, शीघ्रपाची तथा स्वास्थ्यकर हैं, यह पाक करने 
वाले को सबसे पहले जानना उचित है। इन सब बातों पर ध्यान 
देकर जो रन्धन किया जायगा, वह अवश्य ही प्रशंसनीय होगा । 


२--रसोई बनाने वाले को इस बात का भी ज्ञान होना पर- 
मावश्यक है कि हमारे परिवार वालों का शारीरिक बल, अवस्था 
और प्रकृति कैसी है । जब तक यह बात रन्धन करने वाली न जान 
लेगी, तब तक उपयोगी रसोई न बना सकेगी ; क्योंकि शारीरिक 
बल, अवस्था और कृति की विभिन्नता के अनुसार एक मनुष्य को 
जो वस्तु स्वास्थ्यकर है, वही वस्तु दूसरे के पत्त में अत्यन्त हानिम्रद 
तथा कष्टदायक हो सकती है। जो वस्तु एक युवक के लिए पथ्य हे, 
वही वस्तु बालक आर रोगी के पक्ष में कुपथ्य हो सकती हे । 
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जो वस्तु तरुण पुरुष के लिए बलकारक है, वही वस्तु वृद्ध पुरुष के 
“लिए हानिकारक हो सकती है । 

३--रसना की तृप्ति के लिए ही भोजन बनाया जाता है। 
इसलिए भोजन सर्वदा स्वादिष्ट होना चाहिए। स्वास्थ्योपयोगी 
ओर बलवडक पदार्थ किस प्रकार से बनेगा, यह जानना ज़रूरी 
है। जो वस्तु शीघ्र पचने वाली है, स्वास्थ्यकारी है और शरीर में 
बल सञ्चार करने वाली है, वही वस्तु खाद्य द्रव्यो में सर्वोत्तम तथा 
श्रेष्ठ मानी जाती है और जो वस्तु केवल जीभ के स्वाद के लिए ही 
उपयोग में लाईं जाती है तथा जिसके आहार से स्वाद के अतिरिक्त 
कोई हानि-लाभ नहीं होता, वह खाद्य द्रव्यों में मध्यम श्रेणी की 
मानी जाती है; और जिस वस्तु के खाने से स्वास्थ्य में किसी प्रकार 
की हानि हो, वह वस्तु खाद्य द्वव्यों में निकए मानी जाती है । इस 
प्रकार का ज्ञान प्राप्त कर, रन्धन-काये करने से जितने पदाथ बनाए 
जायँगे, वे सब हितकर बनेंगे तथा रसना को तृप्तिकर होंगे । खाद्य 
द्रव्यों को नाना प्रकार की पाक-प्रणाली द्वारा बनाने से नाना प्रकार 
का स्वादयुक्त भोजन तैयार होता है। एक ही वस्तु भिन्न-भिन्न 
क्रियाओं द्वारा राँधने से उसमें भिन्न-भिन्न स्वाद की उत्पत्ति होती 
है। इसीलिए पाक-विद्या की उत्पत्ति हुईं है। उस पाकविद्या सें 
पूर्ण ज्ञान प्राप्त कर तथा रन्धन करने में कोई पदार्थ बिगड़ न जाय, 
इत्यादि बातों पर विशेष ध्यान रख कर ही रन्धन-कायं में हाथ 
डालना उचित है। यल्पूर्वक बनाने से शाक-पात भो अत्यन्त 
स्वादिष्ट बन जाते हैं । 

४--जिस द्रव्य को बनाना है, उसे बीन-फटक कर तथा अच्छी 


पाक-चन्द्रिका १६ 


तरह से कूडा-कर्कट साफ़ कर, पानी से धोकर स्वच्छ कर लेना अति 
आवश्यक हे । इसके उपरान्त यत्रपूर्वक उन द्रव्यो को अपने पास 
यथोचित स्थान पर रख ले ; क्योंकि जिस आहार की स्वच्छता से 
हमारे प्राण बचते हैं, उसी आहार की अस्वच्छता के कारण कितने 
` ही अभागों को अपने जीवन से हाथ धोना पड़ता है। जैसे 
धन आदि के सञ्चित करने से समय पर बड़ा उपकार होता है, 
उसी प्रकार अन्नादि का संग्रह रखने से समय पर अत्यन्त लास 
होता है । इसलिए प्रत्येक खाद्य द्रन्यां का ऋतु के अनुसार संग्रह 
करना चाहिए। इससे यह लाभ होता है कि एक तो नया अन्न 
मिलता है, दूसरे अन्य समय की अपेक्षा मौसम पर खरीदने 
से कम दाम देना पड़ता है । गेहूँ, अरहर, चना, मटर आदि चैत- 
बैसाख में संग्रह करना चाहिए और ज्वार, बाजरा, मूँग, उदे आदि 
अगहन-पूस में और चावल माघ-पूस में खरीदने से बहुत-कुछ लाभ 
हो जाने की सम्भावना रहती है । कहने का तात्पर्यं यह है कि प्रत्येक 
वस्तु अपनी फ़सल पर सस्ती रहती है, उसी समय गृहस्थों को 
उचित है कि उन द्वब्यो का संग्रह कर लें। इकट्ठी वस्तु खरीदने से 
बहुत-कुछ लाभ होता है। यह अपनी साम्यं पर है कि एक वर्ष 
का अन्न ख़रीदे या मास भर के लिए । यदि इतना भी न हो सके 
तो आठ दिन के ख़चे के योग्य ही सामान खरीद लिया करे, किन्तु 
रोज्ञरोज़ न ख़रीदे । रोज़-रोज़ सिवाय शाक-भाजी के दूसरी 
वस्तु न ख़रीदी जाय। रोज़ाना खरीदने से सिवाय हानि के कोई 
लाभ नहीं है । र 
५--भोजन और वस्न के प्रति मनुष्यों की भिन्न-भिन्न रुचि 
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होती है। एक मनुष्य जिस वस्तु को बड़े प्रेम से खाता है, उसी 
वस्तु को दूसरा मनुष्य खाना तो दूर रहा, उसे देखना भी पसन्द 
नहीं करता । जैसे लहसुन किसी को तो परम प्रिय है और कोई उसे 
छूने में भी एणा प्रकट करता है । इसी पर यह कहावत चली आती 
है कि 'अपरुचि भोजन पररुचि बस्तर ।' अर्थात्‌ अपनी-अपनी रुचि 
के अबुसार भोजन करना ही सबको प्रिय है । अपने घर वालों की 
रुचि को समझ कर बुद्धिमानी से ऐसी रसोई बनाये कि घर के सभी 
प्राणी तृप्ति के साथ भोजन करें । नमक, मिर्च, मसाले आदि ऐसी 
युक्ति से डाले जायँ, जो सबको रुचिकर हों । 

६--पाकशाला सर्वदा साफ़-सुथरी बनाये रखना चाहिए। 
क्योंकि अपरिष्कृत गृह में रसोई बनाने से, विविध कारणों से 
खाद्य द्रव्यो में दोष उत्पन्न हो जाने का भय रहता है। उन दूषित 
द्रव्यो के भोजन करने से नाना प्रकार के रोग होने की सम्भावना 
होती है। इसलिए पाकशाला की सफ़ाई के प्रति सवंदा विशेष रूप 
से ध्यान रखना चाहिए । प्रायः देखा गया है कि जिस गृह में रसोई 
बनाई जाती है, वहाँ बड़ी गन्दगी रहती है। जहाँ देखो वहाँ 
मक्खियाँ भिनभिनाया करती हैं ; दीवारों में इतनी कालिख जमी 
रहती है कि ज़रा सा छू जाने से या ज़ोर की हवा के लगने से 
भुरभुरा कर ज़मीन पर गिर पड़ती है । छप्पर में छुएँ की राख इतनी 
जमा हो जाती है कि वह हवा की झपेट से थालियों में आ-आकर 
गिरा करती है। ये सब रसोई-घर के लिए हानिकर होती हैं। 
अतएव रसोइये को उचित है कि दूसरे-तीसरे पाकशाला की ख़ूब 
अच्छी तरह सफ़ाई कर दिया करे । जाला, धूल, कालिख आदि 
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दीवार या छप्पर पर कहीं न रहने पावें। इसके अतिरिक्त जितनी 
वस्तुएँ {पाकशाला में व्यवहृत होती हैं, उन सबको ढाँक-सूँद कर 
यथास्थान सजा कर रखना चाहिए ; क्योंकि खुले रहने से उन 
पर गदे-गुबार पड़ जाने का भय है, और वह गर्दै खाद्य द्रब्य में पड़ 
कर उसे दूषित कर देगी। जहाँ तक बने, रसोई-घर को खुब अच्छी 
तरह साफ़ रक्खे और बासन-भाँडे ऐसे ढङ्ग से सजा कर रक्खे कि 
देखने में उनकी सजावट सन को मुग्ध करे। इसके अतिरिक्त 
ज़रूरत पड़ने पर तुरन्त वह चीज़ मिल जाय--उसके लिए इधर- 


उधर फटफटाना न पड़े । 
७--पाकशाला के साथ भण्डार-गुह का बहुत ही निकट- 


सम्बन्ध है। इसलिए भण्डार-गृह के प्रति दृष्टि रखना प्रधान कार्य 
है । जिस प्रकार बिना ख़ज़ाने के राजकीय कार्य-समूह नहीं चलते, 
उसी प्रकार बिना भण्डार-गृह के पाकशाला का कार्य नहीं चलता । 
भण्डार-गृह में द्रव्यादि उपस्थित रहने से पाक-कार्य में विशेष 
सुविधा होती है। चावल, दाल, आटा, घी, तेल, नमक, मसाला 
इत्यादि पहले ही से लाकर साफ़ करके उन्हें पीस कर यथोचित 
स्थान में रक्खे । भण्डार में जितनी वस्तुएँ रक्खी जाय, वे सब 
स्वच्छ एवं शुद्ध तथा ढँक कर रक्खी जायँ। साथ ही उन्हें ऐसा 
सजा कर रक्खा जाय कि देखने में सुन्दर मालूम हों ओर ज़रूरत 
पड़ने पर शीघ्र ही मिल जाय । .भण्डार-गृह के लिए नीचे लिखी 
कतिपय बातों पर विशेष ध्यान रखना चाहिए :-- 

(क) पाक-सम्बन्धी द्वव्य-विशेष को रखने के लिए कितने 
ही प्रकार के पात्रविशेष की आवश्यकता पड़ती है । मिट्टी, पत्थर 


१९ पाक-चन्द्रिका 


ऑर चीनी के छोटे-बडे पात्र, बाँस के बने छोटे-बडे दौरी-दौरे 
इत्यादि कई प्रकार के पात्रों की, द्रव्यों के रखने के लिए ज़रूरत 
पड़ती है। उन सबको अण्डार-गृह में संग्रह करके रखना चाहिए। 
( ख ) अण्डार-गृह के चूहे, चींटी और घुन आदि प्रधान 
शत्रु होते हैं। इसलिए इनसे हर समय होशियार रहना चाहिए। 
इसके अतिरिक्त वर्षा-काल में दीमक और सीड़ लगने का बहुत ही 
भय रहता है । अतएव भण्डार-गृह वहीं बनाया जाय, जहाँ प्रकाश 
और हवा का आवागमन हो ; क्योंकि अन्धकार और वायु का 
आवागमन न होने से ही अधिक चूहे तथा कीट-पतङ्को का उत्पात 
होता है। प्रायः हमने देखा है कि भण्डार-गृह में लोग सफ़ाई नहीं. 
रखते। जिधर देखो उधर अन्न पड़ा है। कहीं तेल या घी गिरा है 
तो कहीं मीठा; कहीं कुछ पड़ा है तो कहीं कुछ पड़ा है। पैर रक्खो 
तो चिप-चिप करता है। इसका फल यह होता है कि सर्दी पाकर 
बदबू उत्पन्न हो जाती है और नाना प्रकार के कीड़े उत्पन्न हो जाते 
हैं, जिनसे और हानियाँ तो होती ही हैं, किन्तु खाद्य द्रव्य विशेष 
रूप से दूषित हो जाते हैं । इसलिए भण्डार-गृह को दूसरे-तीसरे 
झाड़ कर साफ़ कर देना चाहिए, और चीज़ों के रखने-निकालने के 
समय जो ज़मीन पर गिर जाय उसे उसी समय उठा कर ज़मीन 


साफ़ कर देना चाहिए। 
(ग) जिन पात्रों में सामग्री रक्खी जाय, उन्हें पहले अच्छी, 


तरह साफ़ कर लेना चाहिए। जब उस पात्र की वस्तु ख़चं हो 
जाय, तब उसे फिर कपड़े से पोंछ कर रख दे और जब ज़रूरत 
पड़े तो फिर एक बार पोंछ कर उसमें द्रव्यादि रक्खे। तेल, पत 
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आदि के ख़तम हो जाने पर उन पात्रों को ख़ूब अच्छी तरह पोंछ 
लेना चाहिए, क्योंकि उनकी पेंदी में तलछुट बैठ जाती है । 

(घ ) आम की सूखी खटाई, इमली, बैर-चून आदि अस्ल- 
दब्यों को साल भर के लिए संग्रह किया जाता है। इनके प्रति 
विशेष सावधानी रखनी चाहिए, क्योंकि इनमें कीडे-मकोडे बहुत 
जल्द पड़ जाते हैं । इन द्वव्यों को विशेष क्रिया के द्वारा बना कर 
रखते हैं, जिससे कीड़े आदि नहीं पड़ते । वर्षा-ऋतु में जब-तब इन 
द्ब्यों को धूप में सुखा लेना चाहिए । 

(ङ ) खाद्य द्रव्य ही स्वास्थ्य से सम्बन्ध रखते हैं, अतएव 
इस बात को सवंदा ध्यान में रखना चाहिए कि किसी द्रव्य में किसी 
प्रकार के कीड़े न पढ़ें ओर उन्हें सीड न खा जाय। जितने खाच 

द्रव्य भण्डार-गृह में सञ्चित करके रक्खे जायँ, उन सब द्रच्यों को 
बीच-बीच में देखते रहना चाहिए, विशेष कर चोमासे में तो ज्ञरूर 
ही ; क्योंकि अन्य ऋतु की अपेक्षा चौमासे में द्रच्यों के अधिक 
ख़राब होने की सम्भावना होती है। आलस्य-वश जो मनुष्य 
चौमासे में देख-भाल नहीं रखते, वे अन्त में धोखा खा जाते हैं । 
भण्डार-गृह की सुव्यवस्था और रन्धन-कायं में पडता, यही तो 
गृहस्थी के प्रधान कायं हैं । जिन गृहस्थों के गृह में इन सब बातों 
पर सदा ध्यान दिया जाता है, वही ग्रह-लक्ष्मी और आरोग्यता का 
:लीला-निकेतन होता है। हर्‌ 
। 5--ईंधन का भी पाक से घनिष्ट सम्बन्ध है। कितनी ही बार 
देखने में आया है कि ईंधन के .दोष से रन्धन-कार्य में .व्याघात 


पहुँचता है । केवल यही नहीं, बल्कि इसके दोष से परिपक्क आहार: 


चूना छै 


कु" 
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के स्वाद में भी व्यतिक्रम होता है। यथोचित रूप से अभि के न 
पाने से खाद्य द्रव्य अच्छी तरह नहीं पकता ; और जब तक खाद्य 
द्रव्य अच्छी तरह से नहीं पकता, तब तक वह द्रव्य सुस्वादु और 
स्वास्थ्यकर नहीं होता। इसीलिए ईधन के प्रति भी विशेष ध्यान 
रखना चाहिए। जहाँ तक हो सके, इधन सुखा लेना चाहिए । 
चौमासे में ईधन बड़ा कष्ट देता है, इसलिए चोमासे के पहले ही 
लकड़ी-उपली आदि संग्रह करके गृहस्थ लोग रखते हैं, ऐसा करने 
से उन्हें बरसात में कष्ट नहीं उठाना पड़ता । | 
$--रन्धन-कार्य में सबसे पहले चूल्हे की आवश्यकता पड़ती 
है। जब तक चूल्हा ठीक न होगा, तब तक पाक-कृत्य सुचारु रूप से 
न हो सकेगा । चूल्हे के दोष से भी पाक-कार्य में व्याघात पहुँचता 
है। इसलिए चूल्हा बनाने के समय कतिपय बातों पर ध्यान रखना 
चाहिए। हवा का रुख बचा कर चूल्हा बनाना चाहिए, क्योंकि हवा 
के रुख़ पर चूल्हे का मुँह रहने से वह अच्छी तरह नहीं जलता । 
गड़े हुए चूल्हे क अपेत्ता उठौव। चूल्हा उत्तम होता है, उसे जहाँ 
चाहे वहाँ हवा का रुख़ बचा कर रन्धन कर ले। कन्तु ज़मीनदोज़ 
में यह बात नहीं हो सकती । चूल्हा ऐसा बनाना चाहिए कि पाक 
पात्र के चारों तरफ़ आग समान रूप से लगे, क्योंकि सम-भाव से 
आँच न लगने से आँच की तरफ़ तो पक जाता है, पर दूसरी 
तरफ कचा रह जाता है । नित्य राख फेंक कर चूल्हे को अच्छी तरह 
साफ़ कर देना चाहिए । राख न हटाने से आग सुलगाने के समय 
'पङ्का आदि से हवा करने पर वह चारों तरफ़ उड़-उड़ कर खाद्य 
द्रव्यो तथा बर्तनों पर गिरती है। चूल्हे को रसोई कर चुकने के 
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बाद रोज़ मिट्टी से पोत डालना चाहिए, नहीं तो वह फट कर 
ूट जायगा । पोतने के समय एक भाग मिट्टी और दो भाग गोबर 
मिला कर यदि चूल्हा पोता जाय, तो वह जल्दी नहीं टूटा और 
देखने में भी स्वच्छ मालूम होता है । 
आजकल लकड़ी के बदले कोयले पर भी रन्धन किया जाता 
है। यह कोयला दो प्रकार का होता है--एक लकड़ी का पक्का 
कोयला ; दूसरा पत्थर का कोयला । कोयले के चूल्हे को दम-चुल्हा 
कहते हैं और उसका रूप लकड़ी के चूल्हे से भिन्न होता है। 
मिट्टी के चूल्हे को छोड़ कर आजकल कई प्रकार के लोहे के चूल्हे 
व्यवहृत होते हैं । इसके अतिरिक्त और भी नवीन प्रकार के अङ्गरेज़ी 
चूल्हे चले हैं, जो स्प्रिट स्टोव, किरोसिन स्टोव अभ्ठति नाम से 
सम्बोधित होते हैं । परन्तु इन चूल्हों पर दो-एक आदमी की रसोई 
बनाई जा सकती है, दूसरे रोटी तो बिलकुल नहीं बनाई जा 
सकती। हाँ, दूध अथवा पानी गरम करने के लिए एवं चाय बनाने 
के लिए ये चूल्हे बहुत ही सुविधाजनक होते हैं । 
लकड़ी की अपेक्षा कोयले पर जल्दी रसोई बन जाती हे; 
क्योंकि कोयले की आँच तेज़ होती है, परन्तु जो स्वाद लकड़ी 
अथवा उपली की आँच की पकाई रसोई में होता है, वह स्वाद 
कोयले पर पकी रसोई में नहीं होता । 
रसोई करने वाले को यह बात स्मरण रखनी चाहिए कि सब 
प्रकार के रन्धन में एक समान ही आँच नहीं दी जाती है। किसी- 
किसी वस्तु के पाक करने में पहले तो ख़ूब कड़ी आँच की ज़रूरत 
पड़ती है, पीछे क्रमशः कम करते हुए पाक-पात्र उतार कर जलते 


च 
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हुए अज्ञरों पर रख दिया जाता है। निर्धम अङ्गारों पर पाक-पात्र 
स्थापन कर पकाने को “दम में पकाना” कहते हैं। किसी-किसी 
पदार्थ के पाक करने में अत्यन्त मधुर.आँच की ज़रूरत पड़ती 
है। अतएव आँच लगाने के समय विशेष सावधानी रखनी 
चाहिए, ताकि न तो पदार्थ जले और न कचा ही रह जाय। आँच 
के सम्बन्ध में पाक-प्रणाली में प्रत्येक द्वव्यों के पाक में बताया 
गया है। 

५०--पाक करने के लिए पात्र की आवश्यकता पड़ती है, और 
ये पात्र सिट्टी अथवा धातु के बने होते हैं। मिट्टी के पात्र में 
रसोई बनाने से किसी प्रकार की बीमारी पैदा होने की आशङ्का 
नहीं होती । धातु-निमित पात्रों में पाक करने से किसी-किंसी समय 
खाद्य दव्य के विषाक्त होने की सम्भावना होती है। परन्तु पीतल 
आर ताँबे के पात्रों में यदि क़लई करा ली जाय, तो यह आशङ्का 
जाती रहती है । चाहे किसी प्रकार के पात्र हों, किन्तु वे सवेदा 
ख़ूब अच्छी तरह से सँजे-धुले ओर साफ़ होने चाहिए। मिट्टी 
के पात्र में हमारे देश में रसोई बना कर उसे दुबारा व्यवहार में 
नहीं लाते, किन्तु बङ्गाल में एक ही पात्र को कई मास तक 
ब्यवहार में लाते हैं। हमारे देश में गरीब लोग भी ऐसा ही 
करते हैं । यदि संथोगवश मिट्टी के पात्र को कई बार व्यवहार 
में लाना पड़े, तो उस पात्र को इस प्रकार व्यवहार में लाना 
चाहिए :- 

एक बार पात्र में रन्धन करके उसे एक कपड़े से ख़ूब रगड़ 
कर भीतर से ख़ूब धो डालना चाहिए ; इसके उपरान्त उपर से . 
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मिट्टी की पोती चढ़ा कर आँच में सेंक कर सुखा डाले ; फिर उसे 
दूसरे दिन व्यवहार के लिए खँटी पर टाँग दे। यदि ऐसा न किया 
जायगा, तो उस पात्र में दुर्गन्धि आने लगेगी । 
धातु के पात्र को प्रतिदिन पाक करने के उपरान्त ख़ूब माँज- 
धोकर और कपड़े से पोंछ कर रख देना चाहिए। पीलल का पात्र 
यदि अच्छी तरह से माँजा न. जायगा, तो उसमें एक प्रकार की गन्ध 
उत्पन्न हो जायगी । यह दुर्गन्धि यदि खाद्य द्रव्य के साथ मिल 
जाय, तो वह बहुत ही हानि करती है। लोहे के पात्र यदि अच्छी 
तरह माजे जाये, तो वे अधिक दिन चलेंगे। लोहे के पात्रों को 
भले प्रकार माँज-धोकर कपड़े से पो डालना चाहिए, नहीं तो 
उसमें मोरचा लग जायगा। कहने का तात्पर्य यह है कि पाक- 
पात्र जितने ही स्वच्छ करके व्यवहार में लाये जायेंगे, रन्धन किये 
पदार्थ उतने ही तृसतिकर और स्वास्थ्यकर होंगे। इसलिए पाक 
करने के पात्र सवंदा साफ, मॅजे-धुले होने चाहिए। इसके अतिरिक्त 
भिन्न-भिन्न खाद्य दरब्यों के बनाने के लिए, भिन्न-भिन्न पात्र होने 
चाहिए, अन्यथा पदार्थ तृप्तिकर न बनेंगे। इसी तरह उनके रखने 
के लिए भी अलग-अलग पात्र होने चाहिए। खट्टे पदार्थ रखने 
के लिए राँगा, पत्थर, काष्ट, एल्यूमीनियम और फूल के पात्र 
ब्यवहार में लाने चाहिए। पीतल और तांबे के पात्रों में राँग की 
'क्रलई करा कर तब उनमें खाद्य पदार्थ रखना उचित है, अन्यथा 
खाद्य पदार्थों मै पितलाइन झा जायगी। कभी-कभी यह पितलाइन 
विष का काम दे जाती है, इसलिए पीतल के पात्र में कभी कोई 
पदार्थ बिना क्रलई कराए न रक्खा जाय। 
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११--जिस प्रकार आहार पर हम लोगों का जीवन निर्भर 
है, उसी प्रकार जल भी जीवन के लिए एक आवश्यक पदार्थ है। 
एक बार आहार के न मिलने से उतनी व्याकुलता नहीं होती, 
जितनी जल के न मिलने से होती है। जैसे स्वास्थ्य के लिए 
स्वच्छ, पुष्टिकर और तृप्तिकर आहार की ज़रूरत है, उसी प्रकार 
स्वच्छ और शीतल जल की भी आवश्यकता है । इसलिए जो खाद्य 
द्रव्य परिपक्क किए जायँ, अथवा जिनमें जल का संसर्ग किया 
जाय, उनभें स्वच्छ तथा पवित्र जल व्यवहार में लाया जाय, 
अर्थात्‌ खाद्य द्रव्य मात्र को ही परिष्कृत जल में पाक करना 
उचित है ; क्योंकि दूषित जल में पाक करने से खाद्य द्रब्य दूषित 
हो जाते हैं, इसमें कोई सन्देह नहीं। पाक करने वाले को यह 
समझना चाहिए कि जीवन-रत्ता करने के लिए जल एक प्रधान 
तथा प्रयोजनीय पदार्थ है; वह जल यदि दूषित हो जाय तो जीवन- 
रक्षा तो दूर रही, जीवन-नाश करने का आयोजन हो जाता 
है। जल के द्वारा जीवन की रक्षा होती है, इसी से हमारे पूवं 
आर्य-ऋषियों ने इस जल को “जीवन? नाम से अभिहित किया 
है। इसलिए सर्वदा स्वच्छ तथा निर्दोष जल का व्यवहार करना ही 
हम लोगों के लिए हितकर है । 

१२--पाक बनाने के समय चित्त को शान्त रखना उचित हे, 
जल्दी करने तथा चित्त को चञ्चल रखने से न तो पाक उत्तम रीति 
ही से बनता है ओर न कुछ स्वादिष्ट ही; बल्कि कचा रह जाता 
है । कभी-कभी तो नमक-मसाले भी कम-ज़्यादा पड़ जाते हैं, जिससे 
आहार करने वालों की तृप्ति नहीं होती । 
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१३--पाक बनाने वाले को अपने शरीर, वख्च आदि की सफ़ाई 

के प्रति विशेष ध्यान रखना चाहिए। कितने ही घरों में देखा गया 
है कि खियाँ छुआछूत का तो बड़ा भारी विचार रखती हैं, परन्तु 
रसोइ करने के समय वे जो कपड़ा पहनती हैं, वह इतना सेला 
और दुर्गन्धिमय होता है कि पास वाले की नाक फटने लगती है। 
“इसका कारण यह है कि वे रसोई बनाने के लिए एक स्वतन्त्र धोती 
'ही रखती हैं, किन्तु महीने में उसे एक बार भी नहीं धोतीं । नित्य- 
प्रति के पसीने से और घी-तेल आदि के हाथ लगने से उसमें 

'दुगेन्धि आने लगती है। रसोई बनाने वाले को ऐसा वख्र न 
"पहनना चाहिए । जिस वस्र को पहन कर रसोई बनाई जाय, उसे 


नित्य पानी में ख़ूब पछार कर धूप में सुखा डालना चाहिए । कहने : 


'का तात्पर्यं यह कि स्वच्छ॒ छुला हुआ कपड़ा पहन कर रसोई बनानी 
चाहिए । 

१४--भोजन समय पर ही तैयार करना चाहिए, क्योंकि देर- 
बेर होने से भोजन करने वालों की भूख मर जाती है, साथ 
'ही समय-कुसमय आहार करने से स्वास्थ्य भी ख़राब हो जाता 
है। इसलिए भोजन करने वालों के समय पर ही रसोई बनानी 
चाहिए । | 

१४--देश, स्थान, जल-वायु -और ऋतु के भेद से तथा द्रब्यों 
की प्रकृति विचार कर, सवदा अदल-बदल कर रसोई बनानी 
चाहिए। एक ही प्रकार की रसोई नित्य खाने से चित्त ऊब जाता 


है । इसलिए मौसम के अनुसार सदा हेर-फेर कर रसोई बनाना ही 
श्रेयस्कर है । 
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१६--पाक-विद्या का एक थङ्ग परोस कर खिलाना भी है । हर 
एक आदमी परोसना नहीं जानता। परोसने का कार्य सामान्य 
नहीं है, बड़ी बुद्धिमानी का है । आहार करने वालों की प्रकृति, 
रुचि तथा परिमाण समझ कर परोसना चाहिए; अर्थात्‌ यह 
समझना चाहिए कि किस मनुष्य की किस वस्तु पर विशेष रुचि है 
र उसे कितना परोसा जाय, जिससे उसकी तृप्ति हो जाय। 
जब तक यह ज्ञान परोसने वाले को न होगा, तब तक उसके परो- 
सने से भोजन करने वाले की ठृघ्ति होगी । बेसमरू मनुष्य के 
परोसने पर था तो कोई भूखा रह जायगा या किसी को इतना 
ज़्यादा परोस दिया जायगा कि वह खा न सकेगा। यहाँ पर पाठक- 
पारिकाएँ यह कह सकते हैं कि भला दूसरे के आहार का अन्दाज़ 
कैसे जाना जा सकता है । ऐसे व्यक्तियों के लिए हम एक नियम 
लिखते हैं, जिसे स्मरण रखने से वे दूसरे के आहार का परिमाण 
समक सकेंगे । 

देखिए, जिन्हें आप नित्यप्रति भोजन कराते हैं तथा जो आपके 
चर के लोग हैं, उनके आहार का परिमाण तो आप जानते ही 
हैं। अब रहा बाहरी लोगों के भोजन का परिमाण, उसका निर्णय 
आप ऋषियों के आदेशानुसार कर सकते हैं । ऋषियों ने लिखा 
है कि १० सेर वज़न वादे स्वस्थ मनुष्य के लिए आध सेर, २० 
सेर वज़न वाले के लिए एक सेर, ३० सेर वज़न वाले के लिए डेढ़ 
सेर और जिनका वज़न एक मन है, उनके लिए दो सेर भोजन 
दोनों समय में मिल कर पर्याप्त है। इस भोजन में सब चीजे 
शामिल हैं । 
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इस प्रकार शरीर की आकृति समर कर और कुछ अपनी बुद्धि 
को भी ख़चे करके आहार का अन्दाज कर लेना चाहिए । कभी- 
कभी ऐसा भी देखा गया है कि कुछ लोगों की खुराक इससे कम- 
ज़्यादा भी होती है । इसका कारण यह है कि अधिक घी एवं गरिष्ठ 
पदार्थं के खाने वाले की खुराक रूखा-सूखा खाने वाले से बहुत 
कम होती है। 

परोसने के समय निम्न बातों पर भी विशेष ध्यान रखना 
उचित है :-- 

( क ) परोसने के समय वस्त्र साफ़ पहनने चाहिए । मैले- 
कुचैले दुर्गन्धिमय वख से भोजन करने वालों का चित्त ख़राब हो 
जाता है। 

.(ख ) परोसने के पहले अपने कपड़े सावधानी से पहन 
लेना चाहिए, जिसमें परोसते समय वे उड़-उड़ कर खाने के पदार्थों 
में न पड़ें। 

(य ) परोसने के समय थैय से काम किया जाय । प्रत्येक 
वस्तु बुद्धिमानी के साथ सजा कर रक्खी जाय, और दो वस्तुएँ एक 
में मिला कर कभी न परोस जायँ। 

( घ ) जितनी वस्तुएँ भोजन के लिए रसोई में वनाई गई हैं, 
वे सब उचित रीति से परोसनी चाहिए, कोई चीज़ जल्दी में भूल 
न जामा चाहिए। हाथ से कोई वस्तु न परोसनी चाहिए, इसके 

लिए चम्मच या करछुल का प्रयोग किया जाय, तो अति उत्तम 
है । प्रत्येक वस्तु के लिए अलग-अलग चम्मच होना चाहिए । यदिः 
इतने चम्मच मिलना सम्भव न हो, तो एक चम्मच से एक वस्तु 
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परोस कर फिर उसे धोकर दूसरी वस्तु परोसनी चाहिए। जो पदार्थ 
थाली में परोसने योग्य हो, उसे थाली में सजा कर परोसना चाहिए 
और रसेदार पदाथा को कटोरियों में परोस कर थाली के बाहर रखना 
चाहिए । खीर, मलाइ, बसोंदी आदि को खाने के लिए चम्मच भी 
रखना चाहिए । चटनी, अचार और सुरव्बा आदि छोटी-छोटी पत्थर 
की कटोरियों में अथवा पत्तों पर परोसना चाहिए। जब सब चीज़ें 
परोस जायँ, तो एक बार पुनः सबकी थाली में दृष्टि दोड़ा कर देख 
लेना चाहिए क कहीं कोई वस्तु परोसना तो भूल नहीं गए । 

(ङ ) परोसने के समय एक साथ ही न तो बहुत सा अन्न 
परोसना चाहिए और न बहुत कम; बल्कि मध्यम परिमाण का 
परोसे । उपरान्त जब सब लोग भोजन करने लगें, तो स्वयं ऐसी 
जगह खड़ा हो जाय, जहाँ से सब पर पूणं इष्टि पड़ सके। सबको 
बराबर देखते रहना चाहिए कि किसे कौन वस्तु चाहिए । 

(च ) परोसने में यही विशेषता रक्खे कि न तो कोई भूखा 
रह जाय और न कोई अधिक अन्न ख़राब ही कर सके। सबसे 
अधिक सावधानी बालकों के परोसने के समय रखनी चाहिए; 
क्योंकि ज़रा सी असावधानी करने से लड़के या तो भूखे रह जाते 
हैं या अधिक अन्न ख़राब कर देते हैं । 


षट्रस भोजन 
प्रायः संसार की सभी खाद्य वस्तुएँ रस के लिहाज्ञ. से छः भागों 
में विभक्त हें-( १) अम्ल अर्थात्‌ खट्टा; (२) मधुर अर्थात्‌ 
मीठा ; ( ३ ) चार अर्थात्‌ नमकीन; ( ४ ) तिक्त अर्थात्‌ चरपरा; 
(१) कडु अर्थात्‌ कडवा और- (-६) कषाय अर्थात्‌ कषेला । 
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यही मुख्य छः रस हैं। इन्हीं छः रसों के मिश्रण से नाना प्रकार 
के खाद्य द्रव्य प्रस्तुत किये जाते हैं। एक या दो तथा तीन रसों 
को परस्पर न्यूनाधिक मिला कर बुद्धिमान्‌ लोग अनेक प्रकार के 
स्वाद की उत्पत्ति करते हैं। इन्हीं प्रधान रसों के मिश्रण से 'छुप्पन 
भोग” के बनाने की क्रियाएँ पाक-शाख में आचायौं ने वर्णन की हैं। 
इन्हीं छः रसों को परस्पर मिलाने की क्रिया तथा उनका परिमाण 
जानना ही पाक-विद्या की प्रधान शिक्षा है । जब तक इनके मिलाने 
की क्रिया न मालूम होगी, तब तक रसोई बनाना महा कठिन है। 
जिस प्रकार छः रस हैं, उसी प्रकार पाक-प्रणाली की क्रिया की 
विभिन्नता से छः प्रकार के भोजन भी हैं। उनके नाम पाक-शास्र 
में ये हैं-( ३ ) पेय अर्थात्‌ जो पीकर भोजन किया जाता है, 
जैसे दूध आदि; (२) लेह्य अर्थात्‌ जो पदार्थ चाट कर भोजन 
किया जाता है, जैसे चटनी आदि ; ( ३ ) चूष्य अर्थात्‌ जो पदार्थ 
चूस कर आहार किया जाता है, जैसे सहिजन की डाँठों की तरकारी 
या आम आदि; (४) चब्य अर्थात्‌ जो पदार्थ चबा कर खाया 
जाय, जैसे रोटी या चबैना आदि ; (४ ) भक्षय अर्थात्‌ जो पदार्थ 
निगल कर खाया जाता है, जैसे हलुआ आदि; ( ६ ) भोज्य अर्थात्‌ 
जो पदार्थ आधा कुचल कर और आधा बिना कुचला ह खाया 
जाता है, जैसे चावल या खीर आदि । 
इन्हीं छः रूप के भोजनों में नाना प्रकार के भोजन प्रस्तुत 


किए जाते हैं, अथांत्‌ एक-एक प्रकार के भोजन में कितने ही प्रकार 


के भोजन. पाक-प्रणा ते द्वारा बनाये जाते हैं । 
894 . 263 K 98 K | 


WIN 


टि (a 
दताय अध्याय 
गुणावणुण-प्रकरणश 


ह हम पहले लिख आये हैं कि पाक बनाने 
वालों को आहार-द्रव्यों का परिज्ञान 
होना परमावश्यक है । जब तक द्वब्यों के. 
गुण-अवगुण का समुचित रूप से ज्ञान न. 
होगा, तब तक वह पूरा रसोइया न बन 

AVN सकेगा ; क्योंकि जब रसोई बनाने वाले 
को द्रव्यो के गुण मालूम होंगे, तभी वह दूसरे की प्रकृति के अनु- 
सार पाक बना सकेगा ; और वह रसोई दूसरे के लिए स्वास्थ्यकर 
होगी। अतएव उन खाद्य वस्तुओं के गुण-अवगुण, जिनका हमें हर 
रोज़ व्यवहार करना पड़ता (है, नीचे वर्णन करते हैं :-- 


हम लोग बीज, मूल, पत्र एवं शाक और अन्यान्य नाना 
प्रकार के उद्भिज पदार्थ आद्दार करते हैं । जिन सब शस्यों में मैदा 
अथवा उसके अनुरूप पदार्थ पाये जाते हैं, उन्हीं को सर्व-साधारण 
अधिक परिमाण में व्यवहार में लाते हैं। हमारे देश के जितने 
उद्भिज पदार्थ हैं, प्रायः वे समस्त ही झुष्टिक और शीघ्र पचने 
वाले हैं, इसीसे भारतवर्ष में सत्र ही वे उत्पन्न होते हैं। इन 
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शस्यों के साथ कुछ मसाले भी व्यवहार में लाये जाते हैं। मसाले 
प्रायः हमारे सब प्रकार के खाद्यों में व्यवहृत होते हैं। इसलिए 
हम भी सबसे पहले उन्हीं का वर्णन करते हैं । 


मसाले द्वारा व्यञ्जन-पदार्थ सुस्वादु और सुन्दर वर्ण-विशिष्ट 
होता है। मसाले के हेर-फेर से ही खाद्य द्रव्य सुखाच्च ओर अखाद्य 
बन जाते हैं। मसाले के बिना अथवा थोड़े मसाले से जैसे कोई 
व्यञ्जन सुस्वाढु नहीं बनता, उसी प्रकार मसाले के अति व्यवहार 
करने पर भी खाद्य द्रव्य निस्वाढु हो जाता है। अतएव किस वस्तु 
में कौन मसाला कितने परिमाण में डालना चाहिए ; किस मसाले 
में क्या गुण है; इसका जानना बहुत ही ज़रूरी है, क्योंकि सबसे 
पहले हमें इसी का काम पड़ता है। 
हरदी, अदरक, प्याज़, लहसुन, लाल मिर्च, सोंफ़, सफेद 
ज़ीरा, स्याह ज़ीरा, काली सिच, धनिया, राई, सरसों, तिल, तेज- 
पात, मंगरैला, मेथी, लवङ्ग, दालचीनी, ज्ञाफ़रान ( केसर ), छोटी 
इलायची, बड़ी इलायची, अजवायन, सोंठ, हींग प्रभ्नुति मसाले 
प्रायः हमारे व्यज्जन के व्यवहार में लाये जाते हैं। 


पसालों के गुण 
अद्रक--यह व्यञ्जन के स्वाद की बृद्धि करता है। यह भेदी, 
गुरु, तीदण और उष्ण है। दीपन, रूक्ष, वातघ और कफ-नाशक 
है । भोजन के पूर्व नमक के साथ अद्रक खाने से विशेष उपकार 
होता है, ऐसा करने से अभ्नि-सन्दीपन होता है, आहार सें रुचि 
उत्पन्न होती है, जीभ और कण्ठ विशोधित होता है। कुष्ठ, पाण्डु, 
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कच्छू, रक्त, पित्त, ज्वर और दाह भ्रग्ट॒ति रोगों में और श्रीष्म तथा 
शरद्‌-ऋतु में अदरक खाने से विशेष लाभ होता है। 
“ ० 
अजवायन--गर्म है, चरपरी है, तीचण है, पाचक है, पित्त की 
बृद्धि करने वाली, हलकी है। कफ, वात, झल, गुल्म, कृमि और 
पिलही आदि रोगों को नाश करने वाली है । 
4929 
बड़ी इलायची--यह रस में कड़ है, अग्नि-दीपक है, लघु है, 
है और गये हे कफ का नाश करने वाली, पित्त-नाशक और 
दूषित रक्त, कण्डू, श्वास, तृष्णा, हुल्लास, विष, वमि, कास, 
शिर-द॒र्द, वस्ति-रोग और सुख-रोग का दमन करने वाली है। 
७० 
छोटी इलायची--रस में कढु, शीतल और लघु है। वात- 
नाशक एवं कफ, खास, कास, अशे-रोग ( बवासीर ) ओर मूत्रकृच्छू 
आदि अनेकानेक रोगों में हितकर है और अग्नि को उद्दीपन करती 
हे। 
«® 
` कालो मि्चे--तीष्ण, चरपरी एवं कटु है । दीपन, कफ को 
नाश करने वाली, वातप्त और पित्त को बढ़ाने वाली है। रूच है, 
श्चुधा बढ़ाने वाली है और श्वास, शूल एवं कुमि-नाशक है। खड़ी 
मिर्च खाने में चरपरी होने पर भी पाक में मधुर है, गुरु है, कुछ गर्म 
है और कण्ठ को शुद्ध करने वाली है। 
२० 
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जीरा--यह तीन प्रकार का होता है। सफ़ेद ज़ीरा, कृष्ण 
ज़ीरा और स्याह ज्जीरा। इन तीनों जाति के ज्ीरों में गुण एक ही 
मकार के हैं । ज़ीरा रूच, चरपरा, गर्म और छ्ुघा को बढ़ाने वाला 
तथा दीपन है। लघु है, संग्राही और पित्त बढ़ाने वाला है। सेधा 
और दृष्टि को तीषण करने वाला है। यह गर्भाशय को शुद्ध करने 
वाला, पाचक है तथा वृष्य ( बलकारी ) है और रुचिकर है। कफ 
को नाश करने वाला तथा उवर-विनाशक है । वायु-जनित विकारों 
को शान्त करने वाला, गुल्म, सर्दी तथा अतिसार को शान्त 
करता है । 


दछ 


तेजपत्र--यह किञ्चित्‌ उष्ण, तीचण और रस में मीठा तथा 
हलका है । कफ, वात, बवासीर को दूर करने वाला है। हृद्रोग 
को शमन करने वाला तथा मुख की लार को दूर करता है । अरुचि 
ओर पीनस-रोग को भी नष्ट करने वाला है । 


९९) 


दालचीनी--स्वादिष्ट, चरपरी और गर्म है। वायु को दमन 
करने वाली, पित्तन्न, सुरभि, शुक्र को बढ़ाने वाली ( बल-वीयं को 
बढ़ाने वाली ) है एवं सुख-शोथ और तृष्णा को शमन करने वाली 
है, अग्नि-दीपक, उत्तेजक तथा वायु-जनित रोगों के लिए दमन- 
कारी है और जरायु को सङ्कुचित करने वाली है । ख़लासा पेशाब 
लाती है और शिर-दद को दूर करती है । 


007] 
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धनिया-यह अत्यन्त स्निग्ध है । अतृष्य, बहुसूत्र लाने वाली 
तथा लघु तिक्त है, चरपरी, मीठी तथा दीपन है। पाचन, रेचन, 
आही और पाक में स्वाहुकर है। त्रिदोप को दमन करने वाली है 
और तृष्णा, दाह, वमि, श्वास, कास, अशे, आँव, कमि प्रभ्टरति' 
रोगों को शान्त करने वाली है । हरी धनिया पित्त का नाश करती 
है। मिश्री के साथ पीने से बल-वीर्यं को बढ़ाने वाली हे, मेदे को 


बलदायक ओर दिमाग़ को तरी पहुँचाती है । 
w 
सँगरैल---गमै है, चरपरा है और वायु को शमन करने 


वाला है। 
Re 


सेथी--गर्म, कटु, पित्तवद्धंक है, कमर और कलेजे के ददं को 
दूर कर ताक़त पहुँचाने वाली है। बल-वीर्य को बढ़ाने वाली है, 
ज्वर को शमन करने वाली, वायु को दबाने वाली, कफ को दूर 


करने वाली और कण्ठ-स्वर को साफ़ करने वाली है। 
ड 


प्याज़ ( पालाण्डु )--यह चाहे कच्ची खाइ जाय या भून कर, 
या तरकारी बना कर खाई जाय, अत्यन्त पुष्टिकर है । कच्ची प्याज़ 
अधिक गर्म होती है, परन्तु देशी छोटी प्याज़ उतनी गर्म नहीं 
होती । यह रस में और पाक में मधुर है। कफ को दूर करने वाली 
गौर बलकारक है । शुक्र को बढ़ाने वाली है, भारी है, वात को 
शमन करती है। भुनी और पकी हुई प्याज़ अत्यन्त पित्तवद्धक. 
है। यह गर्म नहीं, मातदिल होती है। 


«® 
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राई--चरपरी, पाचक, रू और बलकारक है । इसे पानी में 
पीस कर किसी वस्तु में मिलाने से उस वस्तु में खटाई आ जाती 
है। यह रायता तथा अचार आदि में अधिक व्यवहार में लाई 
जाती है। 
छ” 
लवङ्ग या लॉग--यह कड़वी, चरपरी और हलकी है नेत्रों 
के लिए अत्यन्त हितकारी है, शीतल है, दीपन है, पाचक है और 
रुचि को बढ़ाने वाली है। कफ, पित्त एवं दूषित रक्त को शान्त 
करने वाली है। इसके सेवन करने से प्यास, सदी और शूल-रोग 
की शान्ति होती है ; तथा श्वास, कास, हिचकी और क्षय-रोग 
'नाश होते हैं। यह वायु को नाश करती है, छुधा को बढ़ाती है, 
दिमाग़ को ताकृत देने वाली है। इसको पीस कर खाद्य पदार्थ में 
डालने से उसका स्वाद सुगन्धियुक्त हो जाता है । 
९७ 
जावित्री-यह लघु, स्वादुकर, कड्वी, कृष्ण और रुचि को 
बढ़ाने वाली है। कफ, वमि, श्वास, तृष्णा, कृमि और विष की 
उष्णता को शान्त करती है। यह अभ्नि को प्रदीपन करती है 
उत्तेजक है और वायु को शमन करने वाली है। अधिक मात्रा में 
सेवन करने पर मादक है। 
ww 
लाल मिच धा को बढ़ाने वाली, कफ को दूर करने वाली 
है, बल-वीय तथा नेत्रों को हानि करने वाली है। मूत्रकृच्छ, रक्त- 
विकार और दाह आदि रोगों को उत्पन्न करने वाळी है। यह रूक्ष 
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है, रुचिकर है और पित्त को नाश करने वाली है। इसके सेवन से 
धमनी की स्पन्दन गति में बृद्धि होती है, और पक्वाशय में उष्णता 
उत्पन्न होती है। 
६९) १) < 
रास्ता—अपाचक, तिक्त, गुरु, उष्ण, कफ को शमन करने 
वाली और वायु को शान्त करने वाली है और शोप, श्वास, 
वायु-जनित रोग, अशे, वात, शूल, कास और ज्वर आदि रोगों 
को शान्त करती है। 
छ? 
सोंफ़-हलकी, तीदण और चरपरी है। रोचकता बढ़ाने 
वाली, शुक्रोत्पादक एवं दाह ओर रक्त-पित्त-नाशक है । वात, कफ, 
ज्वर, सूजन, शूल, आँच ओर नेत्र-रोगों को दूर करने वाली 
है। यह मेदे की जलन को दूर करती है ओर संग्रहणी को 
रोकती है । 
९९) ” 
सोंठ-बल-वीर्य, गर्मी और क्षुधा को बढ़ाने वाली है । ज्वर, 
खाँसी, कफ, शूल का नाश करने वाली ओर हृदय के रोगों तथा 
बवासीर को लाभ पहुँचाने वाली है। इमि को दूर करती है और 


वायु को दबाती है। 


९७) 


हल्दी--यह कटु, रस, तिक्त, रूक्ष, उष्ण, हलकी ओर पाचक 
है। कफ, प्रमेह, पाण्डु, सूजन को नाश करने वाली है। सब 
प्रकार के चमे-रोगों को दूर करती है और नेव्रों को हितकर है। 


a 
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सब प्रकार की चोट को लाभ पहुँचाने वाली और टूटी हड्डी को 
जोड़ती है। पित्त को शान्त करने वाली, फोड़े को भरने वाली 
और शरीर के रङ्ग को साफ़ करने वाली है। कृमि और वायु को 
भी दूर करती है । 
९० 
हींग--बात, कफ, शूल और कमि को दूर करने वाली है । 
स्वर को तीषण करती और बल-वीर्य को बढ़ाती है। आँख, कान, 
नाक ओर प्लीहा आदि रोगों को नष्ट करने वाली है। यह तीषण 
और गर्म है । छधा और पित्त को बढ़ाने और रुचि को उत्पन्न करने 
चाली है । उदुरामय तथा वायु के द॒द को शान्त करती है । 


९७ 


लहसुन--यह भी अत्यन्त गुणकारी वस्तु है । किन्तु इसमें 
ढुगेन्धि इतनी कड़ी है कि हमारे हिन्दू भाइयों में कितने ही इसे 
व्यवहार में नहों लाते। अधिक काल पर्यन्त अधिक परिमाण में 
इसके सेवन से पसीना, पेशाब और मलादि में भी दुगेन्धि आने 
लगती है । परन्तु इसमें गुण भी विशेष हैं। यह पञ्च-रसात्मक है, 
इसमें अम्लरस नहीं है। लहसुन का मूल कट है, पत्र तिक्त है 
और नाल कपेला है। नाल के अ्र-भाग में चार हे और बीच में 
सधुर रस है। यह बृहण, वृष्य, तीषण, स्निग्ध, उष ण, पाचन और 
शक्रादि मवत्तंक है। रस और पाक में कटु है, मधुर है, तीषण हे 
और भग्न-स्थान का सन्धानकारी है । पित्त और रक्त को बढ़ाने वाला 
है, गुरु है और रसायन है । कण्ठ, बल, वर्ण, मेधा और नेत्रों को 
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१२ 


हितकारी है । इसके सेवन से हृदय-रोग, जीण-ज्वर, कुक्ति-शूल्, 
विवन्ध, गुल्म, अरुचि, कास, शोथ, अजीण, कुष्ट, वात, अवसाद, 
कृमि, वायु-जनित रोग, श्वास और कफ नष्ट होते हैं । वैद्यकशाख 
में इसके गुण और भी विशेष रूप से वर्णन किये गये हैं। केवल 
दुर्गन्धि ही के कारण हिन्दू इसे त्याज्य समके हैं । 


५७) 


केशर--कटु, स्निग्ध ओर वर्ण को प्रसाद करने वाली तथा 
'तिक्त है और त्रिदोष को शमन करती है। मस्तिष्क-पीड़ा, बण, 
कृमि, वमि और व्यङ्ग नामक रोग को दूर करने वाली है। यह 
उत्तेजक और वायु-नाशक भी है। रुचि को बढ़ा कर बल-वीर्य की 
वृद्धि करती है। 

इस प्रकार ससालों के गुण पाक-शाख में वर्णन किये गये हैं । 
प्र्येक मसालों को व्यवहार में लाने के समय उनके गुण-अवगुण 
पर विशेष ध्यान दे लेना बहुत ही ज़रूरी है, क्योंकि खाद्य पदार्थों 
में जो अवगुण होते हैं, उनको शान्त करने के लिए ही मसालों का 
ब्यवहार किया जाता है । जिस खाद्य द्रब्य में जो अवगुण विशेष 
रूप से हो, उसे शमन करने के लिए उन्हीं मसालों को व्यवहार में 
लाना चाहिए, जिनमें उस दोष को शान्त करने की पूर्णतया शक्ति 
हो। जो रसोइये उपरोक्त बातों पर ध्यान देकर पाक बानाते हैं, वे 
ही यशस्वी होते हैं । इसलिए मसालों के गुण पर विशेष ध्यान 
देकर ही उनको व्यवहार में लाना ठीक है। अब नीचे मिश्रित 
मसालों का वर्णन कर इस प्रकरण को पूरा करते हैं । यद्यपि मसाले 
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पदार्था के बनाने की विधि में लिख दिये हैं, तथापि आसानी के 
लिए यहाँ भी लिखना उचित समझा गया है । 
गरम-मसाला-धनिया दो तोले, काली मिर्च चार माशे, 
दालचीनी डेढ़ माशे, सफ़ेद ज़ीरा एक माशा और हल्दी तीन 
साशे-इन सबको घी में भून कर पीस डाले । जहाँ गरम ससाले 


का उल्लेख किया जाय, वहाँ यही मसाला काम में लाये । 
९६9 


पञ्चचफोरन--मेथी, सौंफ, ज्ञीरा, राई और मँगरैल- ये 
पाँचों चीज़ें बराबर अंश में पन्चफोरन हैं। | 
९७9 
सुगन्ध द्रव्य--जिस पदार्थ के बनाने में स्थानाभाव से यदि 
मसालों के नाम तथा तोल न देकर केवल ' 'सुगन्ध-द्रन्य छोडे”, यही 
लिखा हो, वहाँ चार माशे केशर, एक तोला छोटी इलायची, आठ 
माशे लोंग, दस माशे दालचीनी और नौ माशे सफ़ेद जीरा एक में 
मिला कर तैयार रक्खे और समय पर जितना कहा जाय, छोड़ दे । 
«® 
सुगन्धराज-एक तोला छोटी इलायची, नौ माशे लोंग, 
नौ माशे दालचीनी, छः माशे कपूर, चार माशे काली मिच और 
दो चावल कस्तूरी आदि द्रच्यों के चूर्ण को सुगन्धराज कहते हैं। 


शाक-भाजियों के गुणावगुण 


शाक-भाजियों के गुण-अवगुण भी जानना परमावश्यक है। 
इसी से हम नीचे अकारादि क्रम से शाक-भाजियों के गुण 
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का उल्लेख करते हैं, जिसके जानने से पाककर्त को बहुत लाभ 
होगा 

 अरवी या घुइयाँ तथा कच्चू--यह मधुर और ,खुश्क है। 
बल-वीय्य को बढ़ाने वाली, कफ का नाश करने वाली और खाँसी 


तथा हृद्रोग को दूर करने वाली है । आँच और ख़ुश्की को बढ़ाने 
वाली है । 


९छछ 

आलू--यह अत्यन्त पुष्टिकर सुखाद्य पदार्थ है। यदि इसे 

यत्र के साथ रक्खा जाय, तो यह अधिक दिन तक रह सकता है । 
इसे पाक करने में विशेष प्रयत्न नहीं करना पडता। यह अनायास ही 
पाक किया जा सकता है। किन्तु कहीं-कहीं यह जल्दी हज़म नहीं 
होता। जिन रारीबों को भरपेट अन्न खाने को नहीं मिलता, वे 
बेचारे इसी आलू को खाकर अपनी क्षुधा की निवृत्ति करते हैं। 
अन्य पदार्थ न खाकर केवल आलू खाने वाला कभी रोगी व दुबल 
नहीं हो सकता । आलू मांस अथवा मछली के साथ खाने से और 
भी अधिक पुष्टिकर होता है। जो आलू अच्छी तरह खेत में पकने 
नहीं पाता, वह विशेष पुष्टिकर नहीं होता और खाने में भी देर से 
पचता है। खेत में परिपुष्ट हुआ आलू भी यदि अच्छी तरह से 
पकाया न जाय, तो वह भी देर में पचेगा। आलू में जो पृष्टिकर 
पदार्थ सम्मिलित है, वह उसके छिलके के पास रहता है। इस- 
लिए आलू को चाक़्‌ से कभी न छीले। चाक्र से छीलने से उसका 
सार-भाग अधिक परिमाण में निकल जाता है। आलू को पानी में 
उबाल कर तब छीलना चाहिए। पुराने आलू को एक रात आगे 


र 
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पानी सें भिगो कर दूसरे दिन काम में लाना चाहिए । ऐसा करने 
से उस आलू में नए आलू के समान पुष्टता आ जायगी । आलू की 
अन्य प्रकार की तरकारी की अपेक्षा आग में अथवा भरसाई में 
सूना आलू अधिक पुष्टिकर होता है। जिस आलू में अङ्कुर फूट 
आता है, उसकी पुष्टता भी नष्ट हो जाती है। आलू जितना ही 
बड़ा और कड़ा होगा, वह उतना अधिक पुष्टिकर होगा । ऐसा ही 
आलू उत्तम माना जाता है और यही आहार के लिए विशेष उप- 
योगी है । जो आलू पाक करने पर लसदार होता हे, वह भी अच्छा 
'नहीं माना जाता जो पाक करने पर भुरभुरा हो जाय तथा जिसमें 
दाने से पड़ जाये, वही खाने में पुष्टिकर होता है। आलू अत्यन्त 
बलकारक है, स्निग्ध है, गुरु है और हत्कम्प को शान्त करने वाला 
'तथा वीर्य को बढ़ाने वांला है। सूखी तरकारी की अपेक्षा रसेदार 
तरकारी विशेष गुणकारी है। यह ऐसा पदार्थ है कि इसे ग़रीब- 
अमीर सभी लोग अपनी-अपनी रुचि के अनुसार प्रेम से 
खाते हैं । 
«छ 
ककड़ी--यह ठण्ढी, मीठी, रुचिकर और पित्तनाशक है। 
'पाचन में भारी ओर रूक्ष है । 
९9 
ककाड़ां--यह अझि-दीपन करने वाला और चरपरा है। 
अरुचि, ज्वर, खाँसी ओर कोढ़ को नाश करने वाला है। 
९७० 
कचनार--यह ठण्डी और हलकी है। कफ-पित्त को शान्त 
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करती है और श्वास, खाँसी, प्रमेह, प्रदर, गण्डमाला, कोढ़ एवं 
रक्त-विकार को नाश करने वाली है। यह स्वाद में कषैली और 


रूखी है। 
९९) 


कटहल- गुरु, क़ब्ज़, और वायु को बढ़ाने वाला है। वीयं 
को गाढ़ा करता है; कफ को बढ़ाता है और मेदे की वृद्धि करता है 
तथा ख़राब ख़ून को बढ़ाता और दाह को उत्पन्न करता है । 
छ 
करमकल्ला या पातगोभी--यह उण्डी और पित्त को दबाने 
वाली है । कफ को बढ़ाती है और क़ब्ज़ लाती है। 
wo 


करैला-यह बल-वीय को बढ़ाने वाला और प्रमेह को नाश 
करने वाला है। कफ, ज्वर, पित्त और रक्तविकार को शान्त करने 
वाला है। प्लीहा, गठिया और कृमि को दूर करने वाला है, दस्तावर 


और कड़वा है। 
निदै दछ 


कुन्द्रू--यह ठण्डा, रुचिकर और रक्त एवं पित्त-विकारों को 
शान्त करने वाला है। वायु को नाश करता है और अफरा को 


बढ़ाता है। 
499 


कुरथी--यह कुधा बढ़ाने वाली और पेशाब को अधिक लाने 
वाली है । मूत्रकृच्छ के रोगियों को विशेष लाभ पहुँचाती है। 
ww 
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कुलथी--यह रुचिकर है और पित्त को शान्त करने वाली 
है । कफ बढ़ाती है और ठण्डी हे । 


केला--यह कषेला और मीठा है। रक्त-पित्त और वात को 

शान्त करने वाला ओर रुचिकर है। खाँसी में लाभ पहुँचाता है। . 
र 

कोंह्डा--यह गुरु है, मीठा है तथा क्रब्जञ करने वाला है। 

पित्त को शान्त करता है, रुचि को बढाता है और वात तथा कफ 


को प्रबल करता हे। 
| ९ 


ख़रबूज़ा--०ण्ठा तथा बल-वीय को बढ़ाने वाला है। मेदा 
को साफ़ करता है तथा दस्तावर है ! पेशाब अधिक लाता है। 
वातपित्त को नाश करता और कफ को बढ़ाता है। 
«ww 


खीरा--ठण्डा और मीठा है। रक्त और पित्त के विकारों को 


शान्त करता है। 
५७ 


गाजर वल-वीयं को बढ़ाती तथा रक्त को उत्पन्न करती हे 
और शरीर को पुष्ट करती है। मेदा में बल पहुँचाती है, कलेजे के 
दुद, खाँसी, बवासीर और संग्रहणी को दूर करती है । बलराम को 
निकालती है, पेशाब अधिक लाती है, मून्रकृच्छ और पथरी को 
दूर करती है । 


९७० 
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गूसा--यह प्रमेह और कामला-रोग को दूर करने वाला, ज्वर- 
नाशक, पित्तवद्धक और दस्तावर है । 
७» 
गूलर--गुरु, रू और कपेला है। पुष्टिकर है तथा वीर्य को 
गाढ़ा करने वाला है । रक्त-पित्त और कफ को दूर करने वाला और 
घाव को भरने वाला है । रक्त-खाव को रोकता है। 
९९) 
गोभी--मीठी है, उवर को दूर करने वाली और हृदय को बल 
पहुँचाने वाली है । वायु को प्रबल करने वाली है, किन्तु बादी है। 
ए 
चने का शाक--भारी है, चार और दस्तावर है । पित्त तथा 


लू को शान्त करने वाला है और कफ को बढ़ाता है। 
९९) 


_ चचेड़ा--बल-वीय॑ को बढ़ाने वाला, रुचिकर और पथ्य है। 
क्षय और पित्त के रोगी को लाभ पहुँचाता है। 


«® 
चूका-यह खट्टा, हलका, रुचिकर है और वायु को दूर करने 


वाला है। 


ww 
चौलाई का शाक--हलका, रुचिकर, ठण्डा है और असि को 
प्रदीपन करने वाला तथा दस्तावर है, छुधावद्धक और बवासीर के 
रोग को लाभ पहुँचाता है । 
w 


पाक-चन्द्रिकां ४६ 


भोंगा--यह तिक्त और मधुर है। आमवात तथा सन्दाञ्नि 


को उत्पन्न करता है । 
ww 


ढेडस--यह ठण्डा, दस्वावर और रूखा है। पथरी-रोग को 
दूर करने वाला और कफ-पित्त को नाश करता है। 
९७) 
तोरई व रामतरोई--मीठी, हलकी तथा पथ्य है । यह ज्वर, 
खाँसी को दूर करती और रुचि को बढ़ाती है । 
«® 
नारी का शाक--बल-वीय को बढ़ाने वाला और दस्तावर 
है। वात को उत्पन्न करता है। मेदा और सूजन को लाभ 
पहुँचाता है । 
€९) 
नेतुआ---पथ्य है, हलका और मीठा है तथा जुधावढक है । 
ज्वर, खाँसी ओर कमि को दूर करता है। 
® 
नोनिया का शाक--खट्टा, हलका और रुचिकर है। अझ्नि 
को उद्दीपन करता है और छुधा को बढ़ाता है। कफ और वायु का 
नाश करता है । बवासीर और विष को दूर करने वाला है, मेदा को 
शुद्ध करने वाला तथा दस्तावर है। 
९०) 


परवल--पथ्य है, बल-वीयं ओर छुधा का बढ़ाने वाला है, 
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असि को प्रदीपन करता है, खाँसी, ज्वर, कृमि और रक्तविकार 
को दूर करने वाला है, रुचिकर है एवं लघु और दस्तावर है। 
(9. 
पढुवा का शाक--यह धातु को गाढ़ा करने वाला, वायु को 
बढ़ाने वाला और रक्त-पित्त को शान्त करने वाला है। 
R 
पालक का शाक--यह ठण्डा है, क़ब्ज़ करने वाला, दृस्तावर 
और कफ को बढ़ाने वाला है । रक्त, पित्त और खाँसी को दूर 
करता है । 
९९) 
पिण्डालू--हलका, मीठा तथा बल-वीर्य को बढ़ाने वाला है 
आर विष को शान्त करता है। 
९७० 
पोई का शाक--यह बल-वीर्य को बढ़ाने और शरीर को पुष्ट 
करने वाला है । रक्त-पित्त के विकारों को शान्त करता है । मगर 
गले को हानि पहुँचाता है । 
९९) 
बण्डा--यह बलकारक है, वात को बढ़ाने वाला है और देर 
में पचने वाला है। 
९१) 
बड्हर--खट्टा, गरम ओर त्रिदोषवरद्धक है । वीयं को नाश 
करता है और स्वर को बिगाडता है । 


९७ 
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बथुआ का शाक-ठण्डा है, थकावट को दूर करने वाला, 
पेशाब लाने वाला, दस्तावर और शीघ्रपाची है। 
ड 
बाराहीकन्द्‌-यह पुष्टिकर है, बल-वीर्य को बढ़ाने वाला है, 
प्रमेह को दूर करने वाला और कफ को नाश करने वाला है । 
९९) 
बैंगन या भाँटा- क्रब्जञ करने वाला, मेदे को ताक़त देने 
बाला, छुघा को बढ़ाने वाला और वात को उत्पन्न करने वाला है । 
«® 
भसींड़ या कमल की नाल--ठणडा है, वीयं को पुष्ट करके 
बढ़ाता है, खी के दूध को बढ़ाने वाला है, रक्तपित्तजनित रोगों को 
दूर करने वाला है, और प्रमेह को दूर करने वाला तथा मूत्रकृच्छ 
को शान्त करने वाला है। 
९९) 
भिण्डी--भारी, मीठी है और बल-वीयं को बढ़ाने वाली हे । 
ग्रदर और प्रमेह को दूर करने वाली तथा वायु को प्रबल करने 
वाली है । 
ww 
मर्सा का शाक--यह दो प्रकार का होता है, एक लाल 
और दूसरा सफ़ेद । लाल शाक मेदे को साफ़ करने वाला, दस्तावर 
है ओर कफ को बढ़ाने वाला है। सफ़ेद शाक मल-रोधक़ है और 


बुधा को बढ़ाने वाला है। 
छ 


ss 


ba न 
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सूली--यह भी दो प्रकार की होती है । एक तो पतली होती 
है, जो खाने में बहुत ही चरपरी होती है; और दूसरी निवाड़, जो 
बहुत ही मोटी और मीठी होती है । यह दोनों ही मूलियाँ भूख 
को बढ़ाने वाली हैं, बवासीर को लाभ पहुँचाने वाली, नेत्र की 
ज्योति की वृद्धि करने वाली और बादी को बढ़ाने वाली हैं । वीर 
को पुष्ट करती हैं और हाज़िम हैं। 


९्छ 


सेथी का शाक--गरम, भूख को बढ़ाने वाला, पित्त को 
उत्पन्न करने वाला तथा कफ का नाश करने वाला है । कड़वा है, 
कमर के ददे को हितकारी है। | 
२» 
लोआ या लौकी--ठण्डी, दिमाग़ की गर्मी को दूर करने 
वाली है और अधिक पेशाब लाने वाली है । मीठी और हलकी है । 
र 
` शकरकन्द्‌-भारी, मीठा, बल-वीर्य को बढ़ाने वाला तथा 
बादी है । 


९७ 


. शलगम--मीठी, हलकी, बल-वीये को बढ़ाने वाली, खाँसी 
को दूर करने वाली और भूख को बढ़ाने वाली है। अधिक पेशाब 
लाती है। 

w 
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सिंघाड्डा--वीयं को बढ़ाने वाला, हृदय की जलन को शान्त 
करने वाला, ठण्ढा और देर में हज्ञम होता है तथा बादी करता है । 
९९) 


सूरन-यह अझिवरद्धंक है। रुचि को उत्पन्न करने वाला, 
कफ को नाश करने वाला है। हलका है और बवासीर को फ़ायदा 
पहुँचाने वाला है । यह विधिवत्‌ व्यवहार में लाने पर कोढ़ को भी 
दूर कर देता है। पुष्टिकर है, वीय को बढ़ाने वाला है। शाकों में 
सबसे उत्तम है । 
ww 
सहजन को फली--यह सुस्वादु, कपाय, कफ तथा पित्त का 
नाश करने वाली, अझि को अत्यन्त प्रवल करने वाली एवं भूख 
को बढ़ाने वाली है। शूल, कोढ, चय, श्वास और भन्न रोगों के 
लिए अत्यन्त ही उपकारी है । 
० 
सरसों का शाक--गरम है, रुचिकर, मेदे को साफ़ करने 
वाला और चार है। 
w 
सेम को फली-यह कार्तिक के महीने से लेकर वैशाख तक 
फलती है। इसकी अनेक जातियाँ हैं ; यथा बाजलव, गोवीजा, 
घृतकाञ्चन, कलाई, काटवा, लेवि, कृष्ण, तेलप्याज़, तिराधाप, 
अन्दुरकोट, जामपूली, माचारी, आलतापात्ति इत्यादि । इसकी 
तरकारी अत्यन्त स्वादिष्ट बनती है । यह रूखी है, बलनाशक, 
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सुस्वाडु, मीठी, और अअन्नि को मन्द करने वाली है। कफ को नाश 
करने वाली, शुक्र-दोप की नाशक, कपेली और मल-भेद॒क है। 

इस प्रकार से वैद्यकशाख में शाक-भाजियों के गुण-अवयुण 
बताये गये हैं । पाक-विद्या के रचयिता ऋषियों ने इसीलिए कहा है 
कि शाक-भाजी भी समयानुकूल गुणावगुण विचार कर बनानी 
उचित है, क्योंकि भाजियों के गुण जाने विना खाने से किसी समय 
हानि हो सकती है । मनुष्य की प्रकृति के अनुसार भाजी बनाने से 
लाभ होता हे, और वह तृप्तिकर बनती है। 


अन्नों के गुणावगुण 

प्रिय पाठक-पाठिकाओ ! जिस प्रकार से मसालों के गुण और 
शाक-भाजियों के गुण आपने जाने हैं, उसी प्रकार से अन्नो के गुण 
आपको जानना बहुत ही ज्ञरूरी है, क्योंकि आज दिन--कलियुग 
में अधिकतर इसी अन्न के सहारे ही हस लोगों का जीवन-निर्वाह 
होता है, अथवा कहना चाहिए कि इसी अन्न के द्वारा हम लोग 
जीवन धारण करते हैं। प्रत्येक प्राणी की प्रकृति भिन्न होती है, 
इसलिए भोजन करने वाले की प्रकृति और रुचि समझ कर जो अन्न 
उसके लिए उपयोगी हो, उसी को बनाना चाहिए, अन्यथा हानि 
होने की सम्भावना है । हमारे पूवज आर्य-ऋषियों ने हमारी रक्षा 
के लिए अनेक शास्त्रों को रच कर हर तरह से शरीर-रत्ता के उपदेश 
दिये हैं । प्रत्येक द्रव्यो के गुण-अवगुण वर्णन कर, हमको सचेत कर 
दिया है । अब हमें भी उचित है कि उन महात्माओं की शिक्षा के 
अनुसार प्रत्येक वस्तु को अपने स्वास्थ्य के अनुकूल व्यवहार में 
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लायें। हम भी अपने पूज्य पूर्वजों के उपदेशानुसार सर्व-साधारण 
के सुभीते के लिए प्रत्येक अन्नों के गुणावगुण का अकारादि क्रम 
से वर्णन करते हैं, इसके द्वारा पाक करने वालों को अत्यन्त लाभ 
होगा :-+ ; 
अरहर यह रूखी, क़ब्ज़ करने वाली है । पित्त के विकार से 
जो दस्त आते हैं, उन्हें फ़ौरन लाभ पहुँचाती है। दस्तावर भी हे, 
कफ के उपद्रव को शान्त करने वाली है। यह कई जाति की होती 
है, इनसब में रसुनिया दाल अच्छी मानी गई है। 
, ९३० 
उड़द्‌-यह दो जाति का होता है--एक तो हरे छिलके का, 
दूसरा काले छिलके का । 'इनमें से काले छिलके वाला ही विशेष 
उपयोगी है। यह स्निग्ध है, भारी है, बल-वीयं को बढ़ाने वाला, 
बलकारक और मल-मूत्रवद्धक है । 
रर 
ककुनी--हलकी, रूखी और मीठी है । पित्त को दबाने वाली 
और रुचिकर है। 


«® 


करसा--कफ-पित्तनाशक है और वायु को अत्यन्त बढ़ाने 
वाला है, बलकारक और देर से पचने वाला है। 
()) 
किसारी-हलकी, मीठी, रुचिकारक, बादी और देर में 
यचने वाली है। 


७० 
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कुलथी--क्वुधा को बढ़ाने वाली है और अधिक आने वाले 
पसीने को रोकती है । ज्वर, खाँसी, वात, पथरी, श्वास, हिचकी 
आदि रोगों को लाभ पहुँचाने वाली है। वीयं के लिए हानिकारक 
तथा फाड़ने वाली है। मूत्र को अधिक लाती है। 


«® 
गेहूँ---5ण्ढा, मीठा और देर में पचने वाला है । बल-वीय॑ को 
बढ़ाने वाला हे, हृदय के दद॑ को लाभ पहुँचाता है। पुष्टिकर है, 
भूख को कम करने वाला ओर रुचिकर है। 


९९० 


चना--ख़ून को साफ़ करने वाला, बल-वीर्य को बढ़ाने वाला 

और खर्क है। इसके साथ जितना ही अधिक घी खाया जायगा, 
` उतना ही यह अधिक पुष्टिकर होगा । यह द॒स्तावर भो है । चेहरे 
के रङ्ग को साफ़ करता है, अभि को प्रदीस करता है ओर अधिक 


पेशाब लाता है। 
७» 


चावल--बल-वीय॑ को बढ़ाता है, आँव को दूर करता है, 
पित्त के दस्तों को रोकता है, साफ़ खुन पैदा करता है, ठण्डा है, 
नेत्रों की ज्योति को बढ़ाता है, अधिक मूत्र लाता है और भूख 
बढ़ाता है । 


«® 


जुआर या जोन्हरी-भारी, उण्डी और छुधा कम करने 
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चाली है। बलराम को दूर करती है और सिरके के साथ पीस 


कर लगाने से खाज को दूर करती है। 
घ 
जौ या जव-हलका, मीठा, पाचक और पथ्य है। छुघा 
को बढ़ाने वाला है । शरीर की कान्ति को और बल-वीयं की वृद्धि 
करने वाला है। चर्म-रोगों को दूर करने वाला और बादी है। 


तिल--उण्ढा, चरपरा और बल-वीय बढ़ाने वाला है। केशों 
को हितकारी, दूध और क्षुधा को बढ़ाने वाला और वात-रोग को 
नाश करने वाला है। 
[A 
बाजरा--भारी, रूखा देर में पचने वाला और अधिक पेशाब 
लाने वाला है । गर्म है और बवासीर के दर्द को दूर करने वाला है । 
९७9 
मकाई--हलकी, मीठी, शीघ्र पचने वाली, क्षुधा को बढ़ाने 
वाली और अधिक पेशाब लाने वाली है। 


त 


मटर--मीठा, ठण्डा और भारी है । दस्तावर और वायु को 
बढ़ाने वाला है तथा मेदे को साफ़ करता है। 


«9 


ससूर-हलकी, मीठी और रूखी है। देर में पचने वाली, गर्म 


है 
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है । रक्त, पित्त तथा कफ के विकारों को दूर करती है और रफ को 
गाढ़ा करने वाली है । ज्वर और खाँसी को नाश करती है। 
छछ 
सँग--पित्त को नाश करती है, वात को बढ़ाती है और छुघा 
को प्रबल करती है । यावत्‌ रोगों को दूर करने वाली और रोगियों 


के लिए पथ्य है। 
९९) 


सोठ या मोथी--यह हलकी, मीठी और कफ को दूर करने 
चाली है । कृमि को उत्पन्न करती है और बादी को बढ़ाती 


९) 
लोविया--भारी है, मीठी है; वात को बढ़ाने वाली और कृमि- 
कारक है । | 
अन्यान्य खाद्य ठ्रव्यो के गुण 
अमरूद--5ण्ढा, मीठा और भारी है । देर में हज्ञम होता है 
और दस्तावर है। पेशाब अधिक लाता है और भूख को बढ़ाता है । 
९० 
अआम-मारी है, शरीर के रङ्ग को साफ़ करता है, दिल और 
दिमाग़ को ताक़त पहुँचाने वाला, बल-वीय को बढ़ाने वाला, बवा- 
सीर और खाँसी को फ़ायदा पहुँचाने वाला है । पेशाब आर दस्त 
को साफ़ लाने वाला है । यह कुछ देर में हज़म होता है, इसलिए 
आम के ऊपर जामुन खाना चाहिए अथवा गरम किया हुआ दूध 


पीना चाहिए । 
«® 
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अज्भर--म़ून को साफ़ कर, नये ख़ून को पैदा करता है। 
गुरदा की बृद्धि करता है, सवाद तथा सन्निपात को फ़ायदा पहुँचाता 
है, बल-वीयं को बढ़ाता है, मीठा और स्निग्ध है । 
R 
आँवला--भारी है, देर में पचता हे, कफ को निकालता है, 
दिमाग़ को ताक़त देता है और नेत्रों की ज्योति को बढ़ाता है.। 
नवीन रक्त को उत्पन्न करता है, दिमाग़ की गमी को शान्त करता 
है और खूनी बवासीर को लाभ पहुँचाता है। खाने में 'कपैला 
ओर वीयं को पुष्ट करने वाला हे। 
२० 
अञ्जीर--मीठी और उण्ढी है। प्यास को रोकने वाली और 
खाँसी को दूर करने वाली है । छाती के दर्द को दूर कर धड़कन को 


रफ़ा करती है । 
ww 


इमली--मीटी है, अम्ल-रस विशिष्ट है । पित्त के विकार से 
आने वाली कै को रोकती है, दस्तावर हे, प्यास को रोकती है 
हैज़ा में लाभ पहुँचाती है। धातु को फाइती है और प्रमेह को 
उत्पन्न करती है । 
छ” 

इलायची गुजराती--हाज़िम है, मेदा तथा दिल को ताक़त 
पहुंचाती, मिचलाहट तथा करे को रोकती है। प्यास को दूर करती 
है, रुचिकर है और चित्त को प्रसन्न करने वाली है। । 


७ 
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कलौंजी--जीणं-उ्वर को दूर करने वाली है, वायु के विकारों 
को दूर करती है, केश को काला करती है और सदां को बहुत जल्द 
दूर करती है। 
£) 
कस्तूरी-गर्म, रसायन ओर स्तम्भन है, ताक़तवर है, सर्दी 
को रोकने वाली है और लक़वा-फ़ालिज और मसाने के रोगों को 
दूर करती है। 
९९) 
केवड़ा--ठर्डा और दिमाग़ व दिल को ताक़त पहुँचाने वाला 
है। बेहोशी को दूर करता है और आँखों की रोशनी को बढ़ाता है 
और तरी पहुँचाता है। सुगन्धित है और मस्तिष्क की गमी को 
दूर करता है। 
२» 
गरी--5ण्ढी, मीठी और स्निग्ध है। बल-वीर्यं को बढ़ाने 
वाली है तथा रक्त को शुद्ध कर, नवीन रक्त उत्पन्न करती है । 


49) 
गुलाब--ठण्डा है, चित्त को प्रसन्न करने वाला है । दस्तावर 
है और दस्त को रोकने वाला भी है । हेज़े के रोग में लाभ पहुँचाने 
वाला है, पिलही और मेदे को भी लाभ पहुँचाता है और ताक़त- 


वर है । 
क 


तरबूज--प्यास को रोकता है और ख़ुलासा पेशाब लाता 
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है, नवीन रक्त को उत्पन्न करता है, भारी है, उण्ढा है, क़ब्ज़ करता 
है और सन्निपात की बीमारी में भी लाभ पहुँचाता है। 


«® 

नींबू -ठण्ढा है, अम्ल-रस विशिष्ट, क्षार और हाज़िस है। पित्त 
की बीमारी को लाभ पहुँचाने वाला ओर दिल को ताक़त देने वाला 
है । क्रै को रोकता और मेदे की जलन को दूर करता है। 

९९० 

पान--छथा को बढ़ाता है और रोकता भी है । दिमाग, मेदा 
और जिगर को ताक़त पहुँचाता है। मुख-रोचक है, मुख की 
ढुगेन्धि को दूर करने वाला है। गर्म है, प्यास को रोकता है और 
मिचल्लाहट को दमन करता है । वायु को नाश करता है, कृमि और 
क़ब्ज़ को दूर कर आरोग्यता प्रदान करता है। 


९७० 


पोढीना- चित्त को प्रसन्न करता है, क्रै को रोकता है, हाज़िम 
है और वायु-जनित विकारों को शमन करता है। 


९७ 


फ़ालसा--5रुढा है, रक्त को उत्पन्न करता है। दिल, दिमाग़ 


थर जिगर को ताक़त पहुँचाता है। तरी पहुँचाने वाला और क्षुधा 
को बढ़ाने वाला है। 


९९० 


बादास--बल-वीय और नेत्रों की ज्योति को बढ़ाने वाला है। 
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दिमाग़ को ताक़त देता है और शरीर की समस्त शक्तियों को 
प्रबल करता है तथा तर है। 
४० 
मखाना--भारी है, स्निग्ध है, वीर्य को पुष्ट करता है और 
दस्त को रोकता है। 
छ)” 
मिश्री--तर है, मीठी है, खाँसी और छाती के दर्द को दूर 
करती है। प्यास को रोकती है, मिज्ञाज की गर्मी को शान्त 
करती है। 


«® 
सुनङ्गक्रा-दस्तावर है, बल-वीर्यं को बढ़ाता है और प्यास 
को रोकता है। 


९७० 


शक्कर--ख़ून को साफ़ करने वाली है, तर है और पेशाब की 
जलन को दूर कर खुलासा लाती है, और शरीर में ताक़त 
पहुँचाती है । 


® 
शहतूत--तर है, बल-वीर्य को पुष्ट करने वाला है। 
छ” 


सिरका--गरम है, अम्ल-रस विशिष्ट है । छ्ुधा बढ़ाने वाला 


ओर हाज़िम है । मन्दाम्नि को प्रबल करता है, ताक़तवर है, दस्त 
“को रोकता है ओर वीयं को फाड़ता हे । 


७० 
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सेब--दिल व दिमाग़ को ताक़त पहुँचाने वाला, छुधा को 
बढ़ाने वाला, वीयं-वद्धक और दिल को तरी पहुँचाने वाला है । 


९९) 


मुरब्बा-सेब--यह ताक़तवर, मीठा और तर है। चुघाको 
बढ़ाता है । 
९६९) 


मुरब्बा-आँवला--ताक़तवर, नेत्रों की ज्योति बढ़ाने वाला 
ओर तर हे । 
९ 


मुरब्बा-आस--बल-वीय॑ को बढ़ाने वाला, पुष्टिकर और क्षघा 
बढ़ाने वाला है । 
९९ 


मुरब्चा-बेल--यह मलावरोधक है । आँव के लिए बहुत ही 
मुक्ीद है, बल-वीय॑ को बढ़ाता है। क़ब्ज़ करता और भूख को 
रोकता है । 


इस प्रकार से द्रव्यो के गुण-अवगुण जान कर पाक करने वालों 
को रसोई बनाना चाहिए । जो रसोइया समस्त खाद्य द्रव्यो के 
गुण-अवगुण जानता है, उसके हाथ की रसोई कभी हानिकारक 
नहीं होती। सवेसाधारण के सुभीते के लिए ही हमने इस अध्याय 
में इब्य-गुण वर्णन किये हैं। अब नीचे दूध के गुण को वर्णन कर 
इस अध्याय को पूरा करते हैं, क्योंकि समस्त खाद्य द््यों में दूध 
भी एक प्रधान खाद्य पदार्थ है। दूध से बढ़ कर हमारे शरीर को 
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आरोग्य रखने वाला और शारीरिक शक्ति को स्थिर रखने वाला 
दूसरा खाद्य पदार्थ कोई भी नहीं है । इसलिए दूध के गुण-अवगुण 
को जानना भी सर्व-साधारण के लिए परमावश्यक है। 
द्ध 

दूध प्रायः सब जीवों का होता है और गौ, मैंस, बकरी, भेड़, 
रधी, हस्ती, उँटनी प्रभ्वति जीवों का दूध व्यवहार में लाया जाता 
है। प्राणी-भेदानुसार विभिन्न दूध में विभिन्न गुण भी होता है। 
साधारणतः समस्त जीवों का दूध प्राण-घारण के लिए उपयोगी 
है। आयं-ऋषियों ने समस्त जीवों के दूध की यथोचित परीक्षा 
कर हमारे लिए महान्‌ उपकार किया है। उन्होंने दुग्ध-विषय में 
कैसी परीक्षा की है, उनके कैसे गुण वर्णन किये हैं, वे आगे लिखे 
जाते हैं। 


सभी प्रकार का दूध स्वादकर, स्निग्ध, तेजस्कर, धातुवद्धक, 
वात-पित्त हरने वाला, शुक्रोत्पादक, शीतल, श्लेष्मक और भारी 
है। यह तो हुआ दूध-मात्र का साधारण धम । इसके उपरान्त 
किस जन्तु के दुग्ध में क्या विशेष गुण है, उसे अलग-अलग नीचे 
लिखा जाता है :-- 

गौ का दूध--प्राण-रक्षक, बलकारक, शुक्रोत्पादक, मेधाशक्ति 
को बढ़ाने वाला है और रक्त-पित्त-जनित सब दोषों को दूर करने 
वाला हे । 

र w 
बकरी का दूध-मध॒र, शीतल और मलवद्धक है। अभि को 
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प्रदीपन करने वाला, रक्त-पित्त के विकारों और श्वास, 'कास को 
नाश करने वाला है। परन्तु यहाँ पर इतना और भी समक रखना 
चाहिए कि जो बकरियाँ चरने जाया करती हैं, उन्हीं के दूध में 
उपरोक्त गुण रहते हैं। घर में बँधी हुई और सानी खाने वाली 
बकरी के दूध में उपरोक्त गुण नहीं होते । 
«७ 

भेड़ का दूध--भारी, चिकना और अधिक मीठा होता है। 

गरम है और कफ-पित्त को नाश करता है। कुछ क़ब्ज़ भी लाता 


है और बादी करता है। 


९९ 
सैंस का दूध--अति स्निग्ध, निद्रा लाने वाला, अभि को 
नाश करने वाला, भूख घटाने वाला ओर बादी करता है । 
ww 
उंटनी का दूध--छक्ष, उष्ण, शोथ, .बात और कफ को नाश 
करने वाला तथा अत्यन्त मीठा है। 
w 


घोड़ी का दूध--खारा, मधुर और किञ्चित्‌ अम्ल-रस विशिष्ट 
है । हलका और बलकारक भी है। 


w 
गधी का दूध--अत्यन्त मधुर, बल-वीर्यकारक और हलका है। 


९०० ` 
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हथिनी का दूध--मधुर, कषाय और अत्यन्त भारी होता 
है । बल-वीय और क्षुधा को बढ़ाने वाला है। 
९३) 


खी का दूध--जीवन-धारक, शरीर को पुष्ट करने वाला, 
बल-विक्रम को बढ़ाने वाला, तृप्ति करने वाला और अस्थियों को 
पुष्ट करने वाला है यह मीठा, हलका और शीघ्र पचने वाल्ला 
भी है। 

स्री-दूध के उपरान्त ही गौ-दूध की उपयोगिता है । इसीलिए 
र्य-महपियों ने गो-दुग्ध का ही कुछ विशेष रूप से गुण वर्णन 
किया है । किस समय पर, किस रूप का गो-दुग्ध कैसा होता है, 
किस द्रव्य के खाने वाली गो के दूध का क्या गुण है, उसे भी 
महर्षियों ने आयुर्वेद में सविस्तर वर्णन किया है। यहाँ पर हम 
संक्षेप में वणेन करते हैं । 

प्रत्यूष-काल में गो-दुर्ध भारी, विष्टम्भ और रोगों को उत्पन्न 
करने वाला होता हैं । इसीलिए सूर्योदय के पीछे अद्ध प्रहर उप- 
रान्त गो-दुग्ध पथ्य, हलका और अग्निवद्धक होता है । वत्सहीना 
अथवा बाल-वत्सा, अथात्‌ छोटे बच्चे वाली-दोनों ही गौ का दूध 
दूषित होता है। जिस गौ ने एक वर्ण का वत्स प्रसव किया हैं, 
उसका दूध और सफ़ेद या कृष्ण गौ का दूध उत्तम होता है। जो 
गौ ईंख अथवा उद्‌ का चोकर तथा बृत्षों के पत्ते खाती है और 
जिसके छोटे-छोटे सींग हैं, उस गौ का दूध तो चाहे कच्चा पिया 
जाय अथवा गर्म करके--सब प्रकार से हितकारी है । 
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बासी दूध--बहुदोषोत्पादक, ज्वरकर, भारी और ठुज्जेर है । 
RY) 

कच्चा दूध--वहुधा पेट फुलाता है, और कभी-कभी नेत्रो 
को हानि पहुँचाता है। कचा दूध केवल ख्रीका ही सब प्रकार 
से श्रेय हैं और बाकी सब दूध पका कर ही पीने चाहिए, अथवा 
तुरन्त दुहा हुआ दूध कचा भी पिया जाय तो उत्तम है। देर का 
दुहा हुआ दूध कभी भी कचा नहीं पीना चाहिए । 

उपरोक्त बातों पर विशेष ध्यान देकर दुग्ध-पान करना ही 
उत्तम है। | 


कीय अध्याय 


पाक-प्रकरण 


का परिज्ञान होना परमावश्यक है । 
बिना क्रम-ज्ञान के वे समय पर बड़े 
परिवार को भोजन नहीं करा सकेंगे। 
इसीलिए रसोई बनाने के पूवं इस बात 
29 र पर ध्यान देना आवश्यक है कि आज 
किस प्रकार की रसोई बनानी है--पकी रसोई बनानी है, या कच्ची 
अथवा फलाहार । जब यह बात स्थिर कर ले, तब जिस प्रकार की 
रसोई बनाना है, उसका उपकरण पहले ही सञ्चय कर लेना 
चाहिए ; अर्थात्‌ जिस तरह की रसोई बनाना है, उसके लिए 
कौन-कौन से बर्तनों की ज़रूरत पड़ेगी, उसमें कौन-कौन से मसाले 
काम में लाये जायँगे, काम में आने वाली वस्तुओं में कौन सी वस्तु 
घर में है और कौन-कोन सी हमें बाज़ार से मँगानी है, इत्यादि बातों 
का ध्यान देकर रन्धन में हाथ लगाना उचित है। जब तक इस 
नियम से कार्य नहीं किया जायगा, तब तक पाक जल्दी तैयार - 
नहीं हो सकेगा । हमने प्रायः देखा है कि यदि रसोई बनाने वाले 
उपरोक्त नियम पर बिना ध्यान दिये रन्धन में हाथ लगा देते हैं, 
५ 
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तो ससय पर चारों तरफ़ वस्तुओं के लिए छुटपटाया करते हैं। 
कोई वस्तु सिलती है, कोई नहीं मिलती और किसी वस्तु को कई 
बर्तनों में हाथ डाल-डाल कर ढूँढना पड़ता है, उस पर भी वह नहीं 
मिलती । इससे होता यह है कि एक तो पाक करने में देर होती 
है, दूसरे पदार्थ स्वादिष्ट नहीं बनते किसी की तृप्ति उस रसोई से 
नहीं होती। इन्हीं सब बातों पर ध्यान देने के लिए ही पाक-विद्या 
की सृष्टि हुई है। आचायों ने पाक बनाने वालों को पहले रन्धन- 
क्रम केज्ञान'का उपदेश दिया है, उसे हम नीचे प्रकाशित करते 
हैः 
जिस प्रकार की रसोई बनाना हो, उसे निश्चय कर लेना 
चाहिए। जिन-जिन पात्रों की ज़रूरत हो, उन्हें अपने पास एक, 
तरफ़ यथाक्रम रख ले। एक बड़े बतन में जल भर कर पास रख 
लेना चाहिए । जो-जो मसाले उस रसोई में लगेंगे, उन्हें एक छोटी 
तश्तरी में सजा कर रक्खे । बाद में सब वस्तुओं पर एक बार दृष्टि 
डाल कर अपनी भूल को सुधार लेना चाहिए। इसके बाद तर- 
कारी आदि को साफ़ कर ले और उसे कतर कर पास रख ले। जो-जो 
पदार्थ बाज़ार से३ गाने हैं, उन्हें भी मँगा कर पास रख लेनां 
उचित है । जो मसाले पीसने हैं, उन्हें पीस करः पहले. ही तैयार 
कर ले। जब सव उपकरण सञ्चय कर ले, तब यह विचार करे कि 
पहले हमें क्या बनाना चाहिए। यदि कच्ची रसोई बनानी हे, तो 
संबसे पहले! शाक-भाजी बनानी चाहिए। उसके उपरान्त दाल 
बनाये, दाल' के पीछे. चावल आर पीछे रोटी में हाथ लगाये ॥ 
इससे लाभ यह होगा कि घर वालों को गरम-गरम रसोई, मिल 
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सकेगी और देर भी नहीं होगी । क्योंकि जो लोग इस क्रम से 
कार्य नहीं करते, अर्थात्‌ पहले रोटी आदि बना कर तब पीछे दाल 
या भाजी बनाते हैं; उन्हें देर भी होती है, दूसरे सब खाद्य पदार्थ 
ठण्ढे हो जाते हैं । 

अतएव इन्हीं सब बातों को विचार कर हमने इस अन्थ में 
जितनी बातें लिखी हैं, वे यथाक्रम लिखी हैं, अर्थात्‌ पहले शाक- 
भाजी बनाने की विधि का ही वर्णन किया हे । 

यह हम पहले ही लिख आये हैं कि हमारे खाद्य पदार्थों में 
उद्भिज पदार्थं ही अधिक परिमाण में हैं। किसी का पत्ता, किसी 
की जड़, किसी की शाखा आदि हमारे काम में आती हैं, क्योंकि 
इन वस्तुओं में लवण एवं चार का भाग अधिक रहता है। शाक- 
सञ्ज्ञी अधिक पक कर गहरे हरे रङ्ग की हो जाने पर विरेचक हो 
जाती हैं। कोष्टबद्ध वालों को पका शाक बड़ा ही उपकारी हे। 
आमाशय ओर संग्रहणी रोग वाले को पका शाक बहुत ही हानि-- 
कारक है । रोगावस्था में अथवा रोग्यावस्था--दोनों ही अवस्था 
सें शाक-सब्ज़ी ताज़ी और हरी व्यवहार में लाना उत्तम है । शाक-- 
भाजी पेड़ से कटने के उपरान्त जितनी देर रक्खी रहेगी, उतनी हीः 
देर में वह हज़म भी होगी। उसमें वायु के लगने से दोष उत्पन्न 
हो जाते हैं, इसलिए ताज़ा शाक व्यवहार करना उचित है। 
कितने ही लोग सब्ज़ी पानी में डुबो कर रख देते हैं, और जब 
काम होता है, तब उसे ब्यवहार में लाते हैं। इसी तरह बाज्ञार 
वाले भी पानी में भिगो-भिगो कर कई दिन तक शाक-सब्ज़ी रक्खे 
रहते हैं । इससे वे देखने में तो ताज़े मालुम ज़रूर पड़ते हैं, किन्तु 
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बह गुण उनमें नहीं रहता । इसलिए जहाँ तक सम्भव हो, ताज़े 
शाक-भाजी ही रन्धन में व्यवहृत करने चाहिए । 


शाक-भाजी बनाने की विधि 

शाक-भाजी कई प्रकार की बनाई जाती है-सूखी, भुजरी, 
रसेदार, दम, भरता, खटमिट्टी इत्यादि। यह भी दो प्रकार की 
होती हें। एक तो वह, जो पत्तों की बनाई जाती है, दूसरी जो 
फल, फूल, शाखा एवं कन्द॒ की। शाक बनाने के समय शाक 
को ख़ूब अच्छी तरह से वीन लेना चाहिए, जिसमें सड़ी-गली 
पत्ती न रहने पाये। उसे पानी से ख़ूब अच्छी तरह धो डालना 
चाहिए, जिसमें उसकी बालू-मिट्टी साफ़ हो जाय। इसके उपरान्त 
हँसिये या चाक़ से ख़ूब महीन कतर कर पकाने के काम में लाना 
चाहिए । इसी तरह कन्द, मूल, फल को भी छील-कतर कर पानी 
से धोकर काम में लाना उचित है। नीचे अकारादि क्रम से भाजी 
बनाने की विधि लिखी जाती है। यदि इस प्रकार से भाजी बनाई 
जायगी, तो वह अत्यन्त स्वादिष्ट एवं रुचिकर बनेगी :--- 

अरवी की तरकारी कई प्रकार से बनाई जाती है--एक 
कच्ची कतर कर, दूसरी उबाल कर । पहले हम कच्ची अरवी के बनाने 
की विधि ही लिखते हैं। पहले एक सेर मोटी-मोटी 
अरवी लावे और उसे पानी से खूब धोकर उसकी 
मिट्टी साफ़ कर डाले &। उपरान्त उसे चाक़ से छील कर मोटे- 


आरवी 


* पतली अरवी इतनी पुष्ट नहीं होती, जितनी मोटी । पुरानी अरवी 
“अच्छी होती है । नई अरवी आँव करती हे, और गला भी काटी हे । 
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सोदे टुकड़े बना कर पास रख ले ओर दो माशे लौंग, तीन माशे बड़ी 
इलायची, दो तोले धनिया, दो माशे दालचीनी, तीन माशे तेजपात, 
डेढ़ माशे पथरफूल, दो माशे लाल मिच, तीन माशे हल्दी, तीन माशे 
सफ़ेद और स्याह ज़ीरा और चार माशे काली मिचे#--इन मसालों 
को सिल पर पानी के सहारे ख़ूब महीन पीस डाले, परन्तु यह 
ध्यान रक्खे कि मसाले में ज़्यादा पानी न पड़े । मसाला ऐसा होना 
चाहिए, जो न तो बहुत पतला हो और न बहुत गाढ़ा--लबदा-सा 
होना चाहिए। इसके वाद चौड़े सुँह की पतीली में आध पाव घी 
डाल कर गरम करे और उस पिसे हुए मसाले को उसमें छोड़, 
मधुरी आँच से भूने । जब भूनते-भूनते मसाले में दाने-से पड़ जाये 
ओर उसमें से सुगन्धि आने लगे, तब कतरी हुईं अरवी डाल कर 
पलटे से चला-चला कर ख़ूब भूने । जब भूनते-भूनते अरवी के 
टुकड़े कुछ सुखं पड़ जायँ, तब उसमें डेढ़ तोला नमक और अन्दाज़ 
से पानी छोड़ दे और पतीली का मुँह बन्द करके पकाये। 
पानी का अन्दाज यह होना चाहिए कि न तो वह बहुत ज़्यादा 
हो और न कम । अथवा जैसी घर वालों की रुचि हो, वैसा गाढ़ा 
या पतला रसा तरकारी में रखना चाहिए। इसीलिए पानी के 
डालने में परिमाण नहीं बताया गया है। पाक करने वाले स्वयं 
भोजन करने वालों की रुचि के अनुसार पानी छोड़ सकते हैं । 


+ इन मसालों को गरम-मसाला कहते इँ । यह प्रायः सब जगह काम 
में आते हैं । इनके वजन में अपनी रुचि के अनुसार कमी-वेशी भी को जा 


सकती लि | 
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जब अरवी के टुकड़े पक कर गलने पर आ जाय, तब उसमें आस 
की खटाई या पकी इमली का पना अथवा थोड़ा खट्टा दही छोड़ 
दे । थोड़ी देर उपरान्त जब अरबी अच्छी तरह गल जाय, तब उसे 
चूल्हे से उतार ले और किसी ऐसे बर्तन में उँडेल कर रख दे, 
जिसमें खटाईदार पदार्थ न बिगड़े। बर्तन पत्थर, राँगे, चीनी तथा 
क़लई किया हुआ, पीतल, अल्यूमीनियम या मिट्टी अथवा लकड़ी 


का होना चाहिए । इन बतेनों में खट्टी वस्तु रखने से ख़राब नहीं 
हो सकती । 


९९) 


एक सेर मोटी-मोटी अरवी लेकर पानी में धो डाले, पीछे 

छील कर साफ़ कर डाले और इसके बाद हल्दी चार माशे, धनिया 

वसरी विधि रर तोला, लोंग तीन माशे, बड़ी इलायची छ 

साशे, दालचीनी तीन माशे, लाल मिचं चार 

माशे, दोनों ( सफ़ेद-स्याह ) ज्ञीरे चार माशे, काली मिर्च तीन 
माशे, अमचूर एक तोला और नमक एक तोला चार माशे ले। 


नमक को छोड़ कर सब मसाले सिल पर ख़ब महीन पीस 
डाले। यह मसाला कुछ गाढ़ा-गाढ़ा सा होना चाहिए। उपरान्त 
एक पत्थर के चौडे बर्तन में रख कर वह छिली हुई अरवी उसमें 
डाल दे। फिर चार-पाँच सूजा या लोहे की सलाई अथवा मुरब्बा 
बनाने वाले काँटे से, जो एक चम्मच-नुमा काँटेदार बना होता है, 
उन अरवियों में गोद-गोद कर प्रत्येक गाँठो में दस-द्स, बारह-बारह 
छेद करे, जिससे उनके भीतर मसाला घुस जाय। बाद को चौडे 
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सुँह& के वर्तन में पाव भर अथवा कम-ज््यादा, जितनी शक्ति हो, 
थी छोड़ कर गरम करे और उसमें उन ्ररवियों को डाल कर धीरे- 
'घीरे भूने । जब अरवी कुछ सुखी पर आ जायँ, तब पीस कर नमक 
भी छोड़ दे और उपर से आधी घटाँक पानी या थोड़ा-सा दुही 
छोड़ कर पतीली का मुँह बन्द कर दे और पतीली के नीचे मधुरी 
आँच लगाये । जब सब गल जायें, तब पुनः पलटे से नीचे-ऊपर 
ख़ूब चला-चला कर ख़ुश्क कर ले ; उपरान्त भोजन के काम में 
लाये । इसे दम की अरवी भी कहते हैं। यह खाने में बड़ी ही 
स्वादिष्ट बनती है। 
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एक सेर मोटी-मोटी अरबी लेकर, पानी से धोकर पतीली में 

भर दे और उसमें पानी डाल कर उबालने को चूल्हे पर चढ़ा 
कि दे । जब अरवी गल जाय, तब ठण्ठी कर छौल 

तीसरी विधि डाले । सेर पीछे एक छुटाँक या अपनी शक्ति के 
अनुसार कम-ज़्यादा घी छोड़ कर पतीली में गर्म करे, उसमें 'एक 
(तोला अजवायन डाल कर सुख़ करे। जब बघार ( छोंक ) तैयार 


हो जाय, तब उसमें छीली हुईं अरवी डाल कर पलटे से ख़ूब चला- 


चला कर भूने । जब कुछ सुन जाय, तब किसी बर्तन से ढक दे। 


+चौड़े मुँह के बर्तन में पदाथ खूव भूलते बनता है, किन्तु अरवी 
लोहे के पात्र में बनाने से काली हो जाती है । इसलिए पीतल दी कलई- 
दार कढ़ाई इस काम के लिए अच्छी होती है । यदि पीतल की कढ़ाई 
न हो, तो पतीली में बना ले; किन्तु पतीली कलईदार ही होनी चाहिए । 
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-इधर एक तोला चार माशे नमक, ६ माशे स्याह मिर्च पीस डाले । 
थोड़ी देर बाद नमक-मिचै छोड़ कर ऊपर से एक नींबू कतर कर 
निचोड दे और नीचे-ऊपर ख़ूब चला कर उतार ले। यह अरवी 
' की भुजरी कही जाती है, और खाने में बडी ही रुचिकर होती है । 
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एक सेर अरवी लेकर पानी से धो डाले और चाक़्‌ से छील- 

कर प्रत्येक अरवी में चाक़ की नोक गडा कर चार या पाँच छेद कर 

चौ ले, बाद में एक नींबू कतर कर उनमें निचोड दे 
थी बिधि " 

ओर कुछ देर तक पड़ा रहने दे। इधर दालचीनी 

तीन माशे, पथरफूल दो माशे, लॉग दो माशे, बड़ी इलायची चार 

माशे, स्याह मिर्च चार माशे, तेजपात छः माशे, लाल मिर्च तीन 

, माशे और अदरक एक तोला--इन सब मसालों को पानी से सिल 

पर ख़ूब महीन पीस कर पास रख ले । उपरान्त कढ़ाई में डेढ़ पाव 

घी छोड़ कर कड़कड़ाये । पीछे उसी में पूरी की तरह उन अरवियों 

' को तल कर निकाल. ले । अब जो कढ़ाई में घी बचा है, उसमें वह 

पिसा हुआ मसाला डाल कर ख़ूब भूने। जब मसाले से सुगन्धि 

आने लागे, तब उसमें तली हुई अरवियों को छोड़ कर पलटे से 

: चला-चला कर भूने। जब अच्छी तरह से अरवी में मसाला लपट 

जाय, तब एक तोला आठ माशे नमक पीस कर छोड़ दे। ऊपर 

से खट्टा दही एक पाव लेकर जितना गाढा या पतला रसा बनाना 

हो, उतने पानी में घोल डाले और अरवी। में छोड़ कर मुँह बन्द 

कर दे और पकने दे; जब अरवी अच्छी तरह गल जाय, तब उसै 

चूर्हे से उतार कर किसी पत्थर, राँगा अथवा अल्यूमीनियम के 
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बर्तन में उँडेल ले, जिससे वह पितला कर ज़हरीली अथवा हानि- 
कारक न हो जाय | इसको रसेदार भाजी कहते हैं, यह भी बड़ी 
लज़ीज़ बनती है । 
९९) 

सोटी-मोटी अरवी लेकर पानी से घो डाले, पीछे चाक़ से छील 
कर पतले-पतले क़तरे बना डाले । बाद को कढ़ाई में थोड़ा-सा घी 
छोड़ कर एक रत्ती हींग, चार माशे मेथी ओर दो 
माशे लाल मिर्च डाल कर बघार तैयार करे । इन 
सब मसालों के हो जाने पर उसमें उस कतरी हुईं अरवी को डाल 
कर पलटे से चला-चला कर भूने । जब कुछ सुन जाय, तब थोड़ी 
देर के लिए ढँक दे। बाद को अन्दाज्ञ का पानी ओर नमक छोड़ कर 
पकाये । जब अरवी कुछ गलने पर आ जाय, तब उसमें चार-पाँच 
फाँक आम की खटाई भी छोड़ दे। थोड़ी देर के पीछे उतार कर 
किसी बर्तन में उँडेल ले । यह भी बड़ी स्वादिष्ट होती हैं। 
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. एक सेर मोटी-मोटी अरवी ले, पानी से धोकर पानी में उबाल 
कर छील डाले । फिर एक सेर खट्टा दही या मट्ठे में एक तोला नमक 
पीस कर मिलाये और उसी में वह छिली हुई अरवी 
छोड़ कर बर्तन का मुँह ढँक दे, और इसके बाद उसे 
तीन दिन तक धूप और ओस में रक्खा रहने दे। 
तीसरे दिन उसे निकाल कर एक कंपड़े पर फैला कर धूप में सुखा 
डाले । जब ऊपर से सूख जाय, तब कढ़ाई में पाव भर घी डाल कर 
पूरी की तरह तल कर बादामी रङ्गत की उतार ले। बाद को सफ़ेद 


पाँचवीं विधि 


दिलपसन्द्‌ 
अरवी 
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'ज़ीरा तीन माशे, स्याह ज़ीरा दो माशे, स्वाह मिर्च छः मारी लेकर 
सबको पीस डाले और उस तली हुई अरवी में लपेट दे। कढ़ाई में 
एक छुटाँक घी फिर छोड़ कर दुबारा अरवी को सूने। ऊपर से नींबू 
का रस देता जाय । जब अच्छी तरह सुन जाय, तब किसी वर्तन में 
“निकाल कर ठण्डी कर ले । यह अरवी पन्द्रह दिन तक ख़राब नहीं 
"हो सकती । जब चाहिए, तब निकाल कर खाइए, वही ज़ायक़ा 


“मिलेगा । इसके भूनने में कसर न करे। यह बढी स्वादिष्ट होती है। 
९७) 


आलू भी एक अपूव पदार्थ है । जैसे फलों में आम बादशाह 
'माना जाता है, उसी प्रकार भाजियों में इसकी भाजी बड़ी ही 
स्वादिष्ट और पुष्ट होती है। यही कारण है कि लोग 
इसे बारहों महीने खाते रहते हैं। इसका अधिक 
व्यवहार होने का एक और भी कारण है । वह यह कि इसे ग़रीब- 
अमीर सभी अपनी-अपनी शक्ति के अनुसार घी, मसाला डाल कर 
बना सकते हैं | चाहे ज़्यादा से ज़्यादा घी डाल कर बनाये या 
बिलकुल कुछ न डाल कर, केवल नमक-पानी छोड़ कर बनाये, 
यह दोनों तरह ही बनाया जा सकता है। आलू में एक यह भी 
' विशेषता है कि इसके नाना प्रकार के व्यञ्जन भी बनाये जाते हैं; 
जैसे--पूरी, कचौरी, समोसे, पकौडी, पापड, बडी, अचार, तर- 
कारी, भरता, रायता, भुजरी, सूखी तरकारी, रसेदार, कोरमा, 
कब्राब, चटनी, दुस, पेडा, बरफ़ी, इमरती, जलेबी, लड्डू इत्यादि- 
इत्यादि | इसके अतिरिक्त तेल में बनाये चाहे घी में, अथवा 
केवल जल द्वारा ही बनाये--सभी प्रकार से बन जाता है। आलू 


आलू 
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के बनाने की अनेक विधियाँ हैं। क्रमशः उनका उल्लेख नीचे 
“किया जाता है :-- 


एक सेर अच्छे पुष्ट आलू को चाक़ से छील कर मकोले आकार 
के टुकड़े बना कर पास रख ले । उपरान्त पतीली में आधी छुटाँक 
घी डाल कर चूल्हे पर चढ़ा दे । घी गरम हो 
जाने पर उसमें दो माशे मेथी, एक माशे 
सँगरैल, डेढ़ माशे सफ़ेद ज्ञीरा ओर दो लाल मिर्च--इन सबको 
छोड कर बघार तैयार करे । जब मसाला सुख़ हो जाथ, तब आलू 
पानी से धोकर पतीली में छोड़ दे ओर पलटे से चला-चला कर 
“खुब भूने । जब उसमें से कुछ अच्छी सुगन्धि आने लगे, तब ऊपर 
से पिसी हल्दी दो माशे, नमक डेढ़ तोले छोड़ कर अन्दाज का 
पानी छोड़, पतीलो का सुँह ढँक दे । जब देखे कि आलू के टुकड़े 
कुछ गल गये हैं, तब उसमें थोड़ा-सा दही या अमहर की कली 
( खटाई) छोड़ दे ओर दो-तीन उफ्रान था जाने पर उतार ले। 


साधारण विधि 


९७ 


एक सेर आलू छील कर दो-दो टुकड़े कर ले । यदि बहुत ही 

'बड़े आलू हों, तो चार-चार टुकड़े बना ले। जहाँ तक हो, टुकडे 

बड़े ही रक्खे जायें । क्योंकि बढे टुकड़े छोटे ठुकड़ों 

दूसरी विधि न त 
डट की अपेक्षा स्वादिष्ट बनते हैं। इसका का 

है कि छोटे टुकड़े जल्दी गल जाते हैं, पानी व मसाला अच्छी तरह 

: पकने नहीं पाता । इसलिए तरकारी उतनी स्वादिष्ट नहीं बनती । 

बड़े टुकड़े देर में पकते हैं, पानी-मसाला भी अच्छी तरह पक कर 
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डुकड़ों के भीतर घुस जाते हैं, जिससे खाने में बहुत रुचिकर 
बनते हैं । 
एक सेर आलू के टुकड़े पानी में भिगो कर एक बर्तन में रख 
दे । उपरान्त हल्दी छः माशे, धनिया दो तोले, बड़ी इलायची 
छः माशे, लोंग दो माशे, सफ़ेद ज्ञीरा एक माशा, स्याह ज़ीरा डेढ़ 
माशे, दालचीनी चार माशे, गोल मिचे आठ माशे, तेजपात तीन 
माशे, पथरफूल दो माशे, नमक एक तोला आठ माशे और खट्टा 
दही आध पाव--इन सब चीज़ों को अ्रपने पास रख ले। बाद में 
नमक को छोड़ कर सब मसाले सिल पर पीस डाले। पीसने के 
समय यह ध्यान रहे कि मसाले में ज़्यादा पानी न पड़े और जहाँ तक 
बन सके ख़ूब गाढ़ा मसाला पीसे। मसाले को सिल पर से उठा, 
किसी बड़े वतन में रख ले, और उसी में आलू के टुकड़े भी छोड़ 
दे। हाथों से मसल-मसल कर टुकड़ों में मसाला लपेट डाले, पीछे 
कढ़ाई में आध पाव घी या तेल छोड़ कर चूल्हे पर चढ़ा दे। जब 
वह अच्छी तरह गरम हो जाय, तब उसमें मसाले लपेटे आलू के 
टुकड़े छोड़ कर पलटे से नीचे-ऊपर चलाता जाय । जब मसाला 
अच्छी तरह शुन जाय और सुगन्धि आने लगे, तब उसे किसी बर्तन 
से ढँक दे। पाँच मिनिट के बाद इँकना खोल कर नमक और 
अन्दाज्ञ से पानी छोड, तेज़ आँच से पकाये। जब आलू के टुकड़े 
गल जायें, तब पानी में घोल कर उसमें दही छोड़ दे । यदि दही 
न हो, तो आस की सूखी कली या पक्की इमली अन्दाज़ से छोड़ 
कर पकाये । जब आलू के टुकड़े पकते-पकते फट जाये, तब उसे 
चूल्हे से उतार ले और फिर किसी साफ़ पत्थर या कृलईदार बततन 
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में रख दे । यह तरकारी खाने में बड़ी ही स्वादिष्ट बनेगी और 
रुचिकर होगी । 


९७ 


एक सेर बड़े-बड़े आलू पानी में उबाल डाले और छील कर 
अपने पास रख ले। बाद को हर एक आलू में चाक्क की नोक से दो- 
तीसरी विधि दो, तीन-तीन छेद कर दे। फिर कढ़ाई में पाव 
भर घी गरम कर उन आलुओं को पूरी की तरह 
तल कर निकाल ले । इसके बाद धनिया दो तोले, लोंग दो माशे, 
बड़ी इलायची छः माशे, स्याह मिच छुः माशे, तेजपात तीन माशे, 
हल्दी पाँच माशे और अदरक ४ माशे-इन सब मसालों को 
पानी के सहारे पीस कर एक कटोरी में पास रख ले और पतीली में 
थोड़ा-सा घी छोड़ कर उसे गरम करे और उसी में वह पिसा 
मसाला डाल कर भूने। जब मसाले में दाने पड़ जाये और सुखे 
होकर खुशबू आने लगे, तब उसमें वे तले हुए आलू डाल कर 
पलटे से चला-चला कर आलू में मसाला लपेट दे। बाद को अन्दाज़ 
का पानी और नमक छोड़ कर पतीली का मुँह ढँक दे। जब एक 
उफान आ जाय, तब पतीली को चूल्हे से उतार कर अंगारों 
पर रख दे ओर दम में पकने दे। जब आलू फट जायें तब 
उनमें थोड़ा-सा पिसा हुआ अमचूर छोड़ कर किसी बर्तन में 
उंडेल ले। 
क” 


बड़े से बड़े आलू दो सेर सावधानी से छील डाले और उनके 
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दो-दो टुकड़े करके पानी में भिगो कर अपने पास रख ले। हल्दी 
छुः माशे, धनिया एक छुटाँक, लॉग तीन माशे, 
चौथी विधि बड़ी इलायची आठ माशे, स्थाह मिर्च आठ साशे, 
दोनों ज़ीरे पाँच माशे, दालचीनी छः माशे, पथरफूल छः साशे 
और तेजपात आठ माशे-सबको पानी में पीस कर अपने पास 
रख ले। बाद को पाव भर खट्टा दही या आधी छुटाँक असचूर, 
दो तोले आठ माशे नमक और आध पाव घी--यह सब चीजें 
भी अपने पास रख ले। फिर चूल्हे में आग जला कर उस पर पतीली 
चढ़ा दे और घी. गरम करे; फिर दो माशे सफ़ेद ज्ञीरा तथा 
चार लाल मिच का बघार तैयार करे। जब बघार हो जाय तब वह 
पिसा मसाला उसमें डाल, करछुल से चलाता जाय। जब उसमें. 
सुगन्धि आने लगे, तब आलू को छोड़ कर पलटे से बराबर चला-- 
चला कर भूने । जब मसाला आलुओं के टुकड़ों में अच्छी तरह 
लिपट जाय, तब पतीली का मुँह ढक दे। दस मिनिट के बाद 
नमक और एक सेर पानी पतीली में छोड़ दे। जब आलू के टुकड़े 
गलने पर आं जायें, तब कपड़े में छान कर दही डाल दे और चूल्हे 
से पतीली उतार कर अ्रॅगारों पर रख दे। 
७” 
एक सेर बड़े आलू को।पानी में उबाल कर छील डाले और उनके 
छोटे-छोटे टुकड़े कर ले। पीछे कढ़ाई में आध पाव घी छोड़ कर 
तीन माशे सफ़ेद ज़ीरा और दो रत्ती हींग का बघार 
तैयार करे । जब बघार तैयार हो जाय, तब टुकड़े 
किये हुए आलू उसमें छोड कर थोड़ी देर तक पलटे से नीचे-ऊपर 


भुजरी 
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चला कर पाँच मिनिट तक किसी बर्तन से ढँक दे, और छः माशे 
स्याह मिच, दो माशे स्याह ज़ीरा, छः माशे बड़ी इलायची औरः 
एक तोला आठ माशे नमक पीस कर उसमें छोड़ दे । ख़ूब अच्छी 
तरह नीचे-उपर चला कर मसाला भिला दे । आधी छुराँक अमचूर 
या नींबू का रस ऊपर से छोड़ कर' चूल्हे से उतार ले। यह आलू: 
की सुजरी कही जाती है । यदि रसेदार बनाना हो, तो इसमें सेर 
पीछे आध सेर पानी छोड़ दे । जब पानी अच्छी तरह खौल जाय 
तब उसे उतार ले । 
९छछ 


सेर पीछे आध सेर अच्छा दही लेकर किसी मोटे कपड़े में 
बाँध कर लटका दे । जब उसका सब पानी निकल जाय, तब उसे 
कपड़े से निकाल कर किसी बतन में रख ले। 

इन्दाबनी भाजी फिर एक सेर आलू उबाल कर छील डाले ओर 
उसे हाथ से मसल कर चूर कर ले । इसके पीछे दो रत्ती हींग, छः 
माशे लाल मिच, दो तोले धनिया, छः माशे इलायची और दो 
माशे ज़ीरा सिल पर पीस कर उस दही में मिलाये ; फिर उसमें: 
चूर आलू और अन्दाज़ से वेसन छोड़ कर ख़ूब फेटे । जब सब मिल- 
कर एकदिल. हो जायँ, तब. कढ़ाई में पाव भर'घी. छोड़ कर गरम 
करे.। पीछे उस फेटे हुए पदार्थ में से थोड़ा-थोड़ा लेकर गोल-गोल 


#कितने आदमी ध्याइ मिर्च के बदले लाल मिर्च ही अधिक खाते हें । 
अपनी रुचि के अनुसार जो अच्छी लगे, वह खाए, परन्तु स्याइ मिच का 


स्वाद कुछ और ही पोता ६ । 
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आलू की शकल बना-बना कर घी में छोड़ता जाय। जब उनकी रङ्गत 
बादामी रङ्ग की हो जाय, तब उन्हें घी से निकाल ले। बाद को 
आधी छुटाँक घी में डेढ़ माशे ज़ीरे का बघार तैयार कर उन 
तले हुए आलुओं को छौंक दे। पीछे डेढ़ पाव पानी और एक तोला 
चार माशे नमक भी छोड़ दे और बचा हुआ घी छोड़ कर कोयले 
'पर दम दे जब आलू फट जायँ, तब किसी बर्तन में निकाल कर 
रख ले। यह भाजी खाने में बड़ी ही लज़ीज़ बनती है । 


९९) 


मझोले मेल के आलू लेकर चाक्र से छील डाले ।& फिर 
उनमें सूजे से चारों तरफ़ छेद कर डाले और दो तोले धनिया, दो 
माशे लोंग, चार मारे दोनों ज़ीरा, छः मारो बडी 
इलायची, छः माशे स्याह मिर्च, दो माशे लाल मिचे, 
छुः माशे दालचीनी, चार माशे हल्दी, एक तोला चीनी.और पाव 
भर दही संग्रह करे। दही के अतिरिक्त ऊपर के सब मसाले पानी में 
पीस डाले और डेढ़ तोले नमक पीस कर दही में मय मसाले के 
मिला दे तथा आलू उसमें डाल कर मसाला लपेट ले। पीछे पाव 
भर घी कढ़ाई में छोड कर, डेढ़ माशे तेजपात को चूर कर बघार 
तैयार करे । फिर उसी में आलू छोड़ कर पलटे से बराबर चला- 
चल्ला कर भूने । जब आलू ख़ूब अच्छी तरह सुन जाय और उसमें 
से कुछ सुगन्धि आने लगे, तब किसी बर्तन से उसे ढँक दे और 


द्म-आलू 


क कितने ही लोग आलू पानी में उबाल कर तब छीलते हैं ; परन्तु 
दम-आलू कच्चे आलू के ही अच्छे बनते हें। 
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कोयले की आँच पर वर्तन रख कर दम में पकाये। जब आलू 
अच्छी तरह से गल जाय, तब थोड़ा सा अमचूर ऊपर से छोड़ कर 
नीचे-ऊपर चला दे और किसी क़लईदार बर्तन में रख ले। यह 
बड़े स्वादिष्ट बनते हैं । 

€ 

शुक सेर पुष्ट आलू लेकर चाक़ से छील कर उनके ख़ूब सहीन- 

सहीन कतरे बना ले और कढ़ाई में घी छोड़ कर उन्हें पूरी की तरह 
तल कर निकाल ले। बाद को स्याह मिच छुः 
साशे, दोनों ज़ीरा चार माशे, बड़ी इलायची 
के दाने तीन माशे और नमक एक तोला चार माशे पीस ले । उस 
कढ़ाई का बचा घी निकाल कर उसी कढ़ाई में तरे हुए आलू के 
कतरे छोड़ दे और पिसा मसाला छोड़ कर ऊपर से एक नींबू काट 
के निचोड़ दे । पलटे से ख़ूब नीचे-ऊपर चला कर, मसाला सब में 
मिला कर उतार ले। यह सुजरी भी खाने में बड़ी ही लज्ञीज़ 
बनती है । साथ ही बहुत जल्दी तैयार हो जाती है। 

९९) 


आलू की सुज्जरी 


एक सेर अच्छे पुष्ट आलू लेकर चाक़ से छील डाले। बाद में 
बिलाईकस ( कद्दूकस ) में कस कर महीन कर डाले और पीछे 
एक कपड़े पर फैला कर धूप में सुखा डाले । जब 

दूसरी विधि सूख कर ख़ुश्क हो जायँ, तब कढ़ाई चूल्हे पर चढ़ा 
दे और उसी में सूखे आलू के उन महीन टुको को छोडे कर पलटे 
से चला-चला कर मधुरी आँच से भूने। भूनते-भूनते जब वे सब 
सुख़ हो जायँ, तब उतार ले। फिर हरा धनिया आधी छुटाँक, 

६ 


पाक-चन्द्रिका ८२ 


लाल मिर्च तीन माशे, दोनों ज़ीरा चार माशे, थाम की खटाई या 
अमचूर एक छटाँक और नमक एक तोला चार साशे लेकर चटनी 
बनाये और आलू की भुजरी में मिला कर खाये। 

ए 

पाव भर आलू लेकर छील डाले, ओर सिल पर ख़ूब सहीन 

पीस रे। बाद को पतीली में थोड़ा सा घी डाल कर सफ़ेद ज्जीरा 
एक साशा, हींग एक रत्ती, लाल मिचं दो छोड़ 
कर बघार तैयार करे। बाद को उसमें पिसे 
आलू को छौंक कर अन्दाज्ञ से पानी और नमक छोड़ दे। जब 
बह पकने पर आ जाय, तब थोड़ा सा हरा धनिया कतर कर उसमें 
डाल दे, और आध पाव दही कपड़े में छान कर मिला दे। जब 
उसमें दो-तीन उफान आ जाये, तब उसे क्रलईदार बर्तन में निकाल 
ले। यह भी बड़ा ही स्वादिष्ट बनता है। 

९० 


आलू का शीरा 


आलू का भरता भी बड़ा ही ज़ायक़ेदार बनता है। भरता 
प्रायः दो प्रकार से बनाया जाता है--एक तो पानी में अथवा दाल- 
भात आदि में उबाल कर और दूसरा भाड़ 
या भूभल में भून कर । उबाले हुए आलू से 
भूने आलू का भरता अधिक स्वादिष्ट बनता है। चाहे उबाले हुए 
का अथवा भूने हुए का--जैसी इच्छा हो, भरता नीचे की विधि 
से बना ले: 

पहले आलू को छीले, फिर उन्हें हाथों से मसल कर कुचल 
डाले और भूना हुआ गरम मसाला अर्थात्‌ धनिया, काली मिच, 


आलू का भरता 
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दोनों ज़ीरे, बड़ी इलायची, लोंग और दालचीनी थोड़े से घी में 
भून और पीस कर भरते में मिला दे । ऊपर से पिसा अमचूर डाल. 
कर सबको मसल कर मिला ले | इसके बाद आधी छुटाँक घी: 
छोड़ कर कढ़ाई में भरते को भून डाले। बस, अब भरता तैयार 
हो गया । यह बिना घी में भून कर भी खाया जा सकता है, किन्तु 
अधिक स्वादिष्ट नहीं होता । 
५३) 
आलू को पानी में उबाल कर दो-दो टुकड़े कर डाले । बाद में 
उसे पूरी की तरह घी में तल डाले । उपरान्त उन टुकड़ों को मसल 
कर चूर कर ले और झुना गरम मसाला, अमचूर' 
दूसरी विधि तथा हरे धनिया की थोड़ी सी पत्ती छोड़ करः 
मिला ले । बाद को खाने के काम में लाये। 
९७० 
ककडी दो प्रकार की होती है--एक मिठऊ र दूसरी 
तितऊ । मिठऊ की भी दो जातियाँ हैं--एक पतली-पतली गरमी के, 
र मौसम में होती है, जो अधिकतर कच्ची खाने के 
क काम में आती है; दूसरी चोमासे में होती है, 
जो मोटी-मोटी होती है। तरकारी बनाने के काम में यही मोटी 
. ककड़ी लाई जाती है। कभी-कभी तितऊ ककड़ी की भी तरकारी. 
बनती है । 
ककड़ी लेकर चाक्न से उपर का छिलका छील डाले, और दे 
फाँक चीर कर भीतर से सब बीज निकाल कर फेक दे। बाद को 
उस ककड़ी के छोटे-छोटे कतरे बना डाले । एक सेर छिली ककडी. 
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को इस विधि से बनाये-एक छुटाँक घी वटलोई या पतीली में 
छोड़ कर चूरहे पर चढ़ा कंर और सफ़ेद ज्ञीरा चार भांशे तथां 
लाल सिचं एक भाशा डाल कर बघार तैयार करे।और बाद में ककड़ी 
पानी से धोकर छौंक दे, साथ ही नो माशे नमक, एक तोला 
चीनी औरं छः मारी अ्मचूर भी छोड़ कर पकाये। जब ककड़ी 
गलने पर था जाय, तब भूना हुआ गरस मसाला एक साइप 
छोड़ कर पतीली का मुँह बन्द कर दे। थोड़ी देर के बाद चूल्हे 
से उतार, किसी क्वलईदार वर्तन या पत्थर की कुँडी में रख ले। 
बाद को खाने के काम में लाये । ककड़ी की तरकारी के बनाने में 
सावधानी इस बात की रक्खे कि उसमें नमक अधिक न पड़ जाय, 
क्योंकि यह पक जाने पर गल कर बहुत ही थोड़ी रह जाती है। 
इसलिए जहाँ तक सम्भव हो, तरकारी के गल जाने पर ही नमक 
अन्दाज्ञ से छोड़ा जाय। इसमें पानी न डालना चाहिए, क्योंकि 
इसमें स्वयं पानी भरा हुआ होता है, जो उसके पकाने भर को 
काफ़ी होता है। 
wo 

एक सेर ककोड़े को साफ़ पानी से धोकर मिट्टी वगैरह निकाल 
डाले। पीछे उसके पतले-पतले कतरे बना डाले, और पतीली 
या कढ़ाई में एक छुटाँक घी छोड कंर उसमें पञ्चफोरन 
छः माशे डाल कर उसे सुख़ करे। जब उसमें सुगन्धि 
आने लगे, तब ककोड़ा छौंक दे। अच्छी तरह नीचे-अपर चला 
कर थोड़ी देर ढँक दे। बाद में अन्दाज़ से पिसा नमक डाल 
कर, एक छुराँक पानी छोड़ कर एक बार चला दे, फिर ढँक कर 


ककोड़ा 


८५ पाकृ-चन्द्रिका 


पकाये । जब ककोडा गल जाय, तब थोड़ा अमचूर डाल कर उतार 
ले | ककोड़े की भाजी भुजरी ही बनती है । इस विधि से बनाने 
पर तरकारी स्वादिष्ट बनती है । 


एफ 


कचनार की तरकारी सुँह-बन्द कलियों की बनाई जाती है। 
खिली हुई कलियों की आजी इतनी स्वादि नहीं बनती । एक 
सेर ताज़ी और सुँह-वन्द॒ कली लेकर साफ़ कर ले, 
बाद को पानी में उबाल डारे। जब कलियाँ गल 
जायँ, तब उन्हें चौडे मुँह के बतेन में डँडेख कर ठण्डी कर ले। 
बाद को किसी मोटे कपड़े में रख कर कस के निचोड़ दे, जिससे 
उनका सब पानी निकल जाय। अ्रव उसे कपड़े सहित दोनों 
हाथों से ख़ूब ससल कर उन कलियों को चूर-चुर कर ले और 
कपड़े से निकाल कर पथरी में रख ले। बाद में छः माशे नमक, 
डेढ़ माशे हल्दी, आध पाव दही ओर आधी छ॒राँक अदरक--सय 
दही के सब चीज़ें पीस कर उस चूर की हुईं कली में मिला कर ख़ूब 
मसल डाले ओर थोड़ी देर तक उसे रहने दे । पीछे पतीली में आध 
पाव घी छोड़ कर, छः माशे ज़ीरा, एक रत्ती हींग और दो लालमिचं 
डाल कर बघार तैयार करे और उन चूर की हुईं कलियों को छौँक, 
पानी छोड़ कर पकाये । कुछ गल जाने पर नमक भी छोड़ दे और 
जब गल जाय, तब उतार कर क़लईदार बतंन में रख ले। 


कचंनार 


९७० 


करहृल दो ज्ञात का होता है । एक कटहल बोला जाता है और 
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दूसरी करहरी । कटहल के कोए और ऊपर के काँटे बड़े होते हैं। 
कटहरी के कोए छोटे और पतले होते हैं। तरकारी 
कटहल की ही अच्छी बनती है । जो स्वाद कटहल 
में होता हे, वह करहरी में नहीं मिलता | इसकी तरकारी बनाने 
की विधि इस प्रकार है--एक सेर कचा कटहल लेकर सरसों के 
तेल की सहायता से उसका हरा छिलका छील डाले और छोटे- 
छोटे टुकड़े कर ले। इसके बाद उसे एक पतीली में भर कर ऊपर तक 
पानी भर कर पकाये। जब कटहल के टुकड़े गल जाये, तब उन्हें 
यानी से निकाल कर ठण्ढा कर ले । धनिया आधी छुटाँक, लोंग दो 
'माशे, दालचीनी तीन माशे, बड़ी इलायची चार माशे, दोनों ज्ञीरे 
'चार-चार माशे, स्याह मिर्च छः माशे, तेजपात चार माशे और 
हल्दी चार माशे--सबको पानी में पीस डाले । यह ध्यान रहे कि 
मसाला पतला न होने पाए। पीछे उबाले हुए टुकड़ों में मसाला 
लपेट दे और कढ़ाई में आध पाव घी या तेल छोड़ कर इन मसाले 
लपेटे हुए टुकड़ों को छौंक कर पलटे से ख़ूब भूने। जब उनमें से 
सुगन्धि आने लगे, तब अन्दाज्ञ का पानी और पाव भर खट्टा दही 
छोड़ कर नीचे-ऊपर मिला दे । इसके बाद अन्दाज़ से नमक भी 
छोड़ दे जब अच्छी तरह गल जाय अर्थात्‌ रसे का पानी पक 
जाय, तब क़लईदार बर्तन में उतार ले। यह तरकारी खाने में बहुत 
स्वादिष्ट और रुचिकर होती है। 


कटहल 


«® 


एक सेर कटहल लेकर उसके बड़े-बड़े टुकड़े बना डाले । पीछे 
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दो साशे हल्दी और दो माशे नमक पीस कर उसमें एक तोला 

सरसों का तेल मिला ले और कटहल के टुकड़ों में 

ख़ूब अच्छी तरह लपेट कर थोड़ी देर तक रहने 

दे । इसके बाद कढ़ाई में आध पाव घी छोड़ कर ख़ूब भूने। जब 

प्रत्येक टुकड़ा सुख़ हो जाय, तब आध पाव खट्टा दही एक पत्थर 

के बर्तन में पानी छोड़ कर कुछ पतला कर ले और उसी पानो में 

उन टुकड़ों को गरम ही गरम छोड़ कर डुबो दे। इसके बाद आधी 
छुटाँक धनिया, दो माशे लॉग, तीन माशे दालचीनी, चार माशे 
दोनों ज्ञीरे, पाँच साशे बड़ी इलायची, छः माशे स्याह मिच, आठ 
माशे तेजपात और छुः माशे हरदी या एक माशा केशर पानी में 
पीस कर एक कटोरी में रख ले। पीछे पतीली में एक छुटाँक घी 
छोड़ कर उस मसाले को ख़ूब भूने। जब उसमें से सुगन्धि आने 
लगे, तब उसमें दही से निकाल कर वे टुकड़े छोड़ कर कुछ देर तक 
पलटे से चला कर भूने । इसके बाद उसे कुछ देर के लिए ढँक दे, 
और बाद में उसमें वह दही भी छोड़ दे और नमक दो तोला चार 
माशे छोड़ कर अन्दाज्ञ से पानी भर दे और मधुर आँच से पकाये। 
जब वे अच्छी तरह गल जायें, तब खाने के काम में लाये। 

७ 


कँदरू की तरकारी दो प्रकार से बनाई जाती है। एक तो 
जलती ओर दूसरी विशेष विधि से | मामूली तरकारी तो इस 
प्रकार बनाये कुँदरू के पतले-पतले टुकड़े करके हींग, 

कुदरू रा और लाल मिचं का बघार देकर छोंक डाले। 
नमक और हल्दी पीस कर अन्दाज्ञ से छोड़ दे; ऊपर से पानी के 


दूसरी विधि 


~ 
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छींटे देकर ढँक दे । जब वे गल जायँ, तब उतार ले और खाने के 
काम में लाये । इसका सरगल ( कलोंजी ) भी बनाया जाता है। 
यदि सरगल बनाना हो, तो कलोंजी का मसाला& भर कर 
बना ले । 

विशेष विधि यह है कि कुँदरू के लम्बोतर टुकड़े बना डाले, 
और ऊपर की विधि से छौंक दे। ऊपर से एक छुटाँक घी चारों 
तरफ़ से छोड़ दे और नमक छोड़ कर ढँक दे । जब कुँदरू कुछ गल 
जाय, तब अच्छा महीन बेसन उन टुकड़ों के ऊपर बुरकता जाय, 
आर पलटे से चलाता जाय | जब अच्छी तरह बेसन उन टुकड़ों 
पर लपट जाय, तब बेसन बुरकना बन्द कर दे। फिर थोडे-थोडे 
घी का छींटा दे-देकर उन टकड़ों को भून कर सुख़ करे वाद को 
भोजन के काम में लाये । 


छ 
एक सेर नरम कद्दू ( लौकी ) लेकर उसके छोटे-छोटे टुकड़े 


बना ले । पीछे ढाई माशे हल्दी, दो तोले धनिया और दो माशे 
लौकी लाल सिचं पानी में पीस कर एक कटोरी में पास 
रख ले । पीछे पतीली में डेढ़ छुटाँक घी डाल कर 

छः माशे सफ़ेद ज़ीरा और एक रत्ती हींग छोड़ कर, बघार तैयार 
कर उसी में कदू छोंक दे और कुछ देर पतीली का सुँह ढँक दे। 
उपरान्त वह पिसा हुआ मसाला छोड़ कर ख़ूब नीचे-ऊपर चला कर 
मसाला सब में मिला दे। बाद को एक तोला चार माशे नमक 
छोड़ दे और पतीली का मुँह बन्द करके पकाये। जब कहद गल जाय 


कलौंजी का मसाला भरबाँ केले बनाने की विधि मे लिखा गया है । 
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तब उसमें एक छुटाँक चीनी और दो तोला अमचूर छोड़ दे और 
पाँच मिनिट के बाद उसे उतार कर किसी क़लईदार वर्तन सें 
रख ले । अगर रसेदार बनाना हो, तो मसाला छोड़ने के समय 
पाव भर पानी भी छोड़ दे । 


ब्छ 


पक सेर अच्छा बँधा हुआ करमसकला लेकर चाक़ से महीन 
कतर डाले । बाद को उसे पानी में उबाल डाले । फिर ठण्ढा करके 
उसका पानी निचोड कर निकाल दे। और धनिया 
आधी छुटाँक, लॉग दो माशे, दालचीनी दो माशे, 
बड़ी इलायची पाँच माशे, स्याह सिचं छः माशे, तेजपात छः 
माशे, दोनों ज्ञीरा दो माशे, हल्दी चार माशे और अदरक एक 
तोला-इन सबको पानी में पीस डाले । अब कढ़ाई या पतीली में 
डेढ़ छुटाँक घी छोड़े और एक रत्ती हींग, दो लाल मिच डाल कर 
बघार तैयार करे। उसमें वह निचोड़ा हुआ करमकरला छौंक दे 
गर उपर से पिसा मसाला डाल कर पलटे से ख़ूब चला कर भूने। 
थोड़ी देर भूँनने के बाद आध पाव दही छोड़ दे और डेढ़ तोला 
नमक डाल क्र पकाये । जब अच्छी तरह से पक जाय, तब किसी 
बतन में निकाल ले । 


करमकल्ला 


कोई-कोई बिना उबाले ही तरकारी बनाते हैं। मसाला ओर 
बनाने की विधि यही ऊपर की है । दही की जगह अमहर की खटाई 
काम में लाई जा सकती है। 
र» 
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करेले की तरकारी कई प्रकार से बनाई जाती है । एक साधारण 
विधि तो यह है कि अच्छे नरम करेले लेकर उनके कतरे बना 
डाले । पीछे हींग और लाल मिर्च का बघार तेयार - 
कर उन्हें छोंक दे ओर जब कुछ गल जाथे, 
तब उनमें अन्दाज्ञ से नमक पीस कर छोड़ दे। बाद को थोड़ा 
सा नींबू का रस या अमचूर डाल कर खुब चला-चला कर भून 
डाले । सब कतरे जब फरफरे हो जाय तब उतार कर काम में 
लाए । 


करेला 


९९) 


एक सेर करेले लेकर पानी में उबाल डाले, और ठण्डा कर 
उन्हें सिल पर कुचल डाले। बाद को कढ़ाई में आध पाव तेल 
छोड़ कर एक रत्ती हींग और दो लाल सिचं का 
दूसरी विधि बघार तैयार करके उसमें वह कुचले हुए करेले 
छोंक दे | पीछे धनिया दो तोले, स्याह ज़ीरा दो माशे, स्याह 
मिर्च छः माशे, तेजपात एक तोला, हल्दी चार माशे-सबको 
पीस कर ऊपर से झुरभुरा कर पलटे से चला दे। अन्दाज्ञ से नमक 
पीस कर डाल दे । फिर कुछ देर तक ढँक कर मधुरी आँच से पकाये। 
इसके बाद ढँकना उतार कर पलटे से ख़ूब चला-चला कर भूने। 
जब उसमें से सुगन्धि आने लगे और सुखी आ जाय, तब एक 
नींबू कतर कर रस निचोड दे। बाद को नीचे-ऊपर चला कर 
उतार ले। 
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यदि भरवाँ करेले बनाना हो, तो ख़ूब नरम-नरम और छोटे- 
छोटे ऐसे करेले लेने चाहिए, जिनमें बीज नरम हों । चाक़ से ऊपर 
का हरा छिलका छील डाले। उसे चाक्र से तराश 
र न छीले, बल्कि खुरच कर छीले और उस 
खुरचे हुए छिलके में एक माशा नमक, एक माशा हल्दी पीस 
कर मिला दे और थोड़ी देर तक रख दे। इधर उन छीले करेलों 
को चाक़ से लस्बा-लम्बा इस तरह चीर दे कि दूसरी तरफ। पार न 
होने पायें, यानी बीच में ही रहें । पीछे नीचे लिखा मसाला लेकर 
“पीस डाले: 


सौंफ़ एक छुटाँक, धनिया तीन तोले, लाल सिचे एक तोला 
लौंग छुः माशे, बड़ी इलायची छु माशे, दालचीनी आठ माशे 
सफ़ेद ज़ीरा दो माशे, स्याह ज़ीरा चार माशे, साँठ एक तोला 
मँगरैल एक तोला, मेथी छः माशे, हींग चार रत्ती और अमचूर 
“डेढ छुटाँक तथा नमक एक छुटॉक, यह मसाला एक सेर करेले के 
लिए है और यही कलोंजी का मसाला है। इसी मसाले को भर 
कर झैंदरू, परवल, भिण्डी आदि के मरगल ( कलोंजी ) भी बनाये 
-जाते हैं । 
अब उस खुरचे हुए छिलकों को, जो नमक-हल्दी लगा कर रक्खे 
हैं, लेकर हाथ से ख़ब मसल और दई पानी से धोकर उनका 
कड्वापन दूर कर डाले। जब उनमें से सफ़द पानी निकलने लगे 
-तब उन्हें कस कर पानी निचोड डाले और बाद को उनमें सब पिसा 
हुआ मसाला मिला कर और कढ़ाई में एक छुटॉक तेल छोड़ 
कर भूने। जब उनमें सुगन्धि आने लगे, तब उतार कर ठण्डा 


भरवाँ करेला 


पाक-चन्द्रिका ९२ 


कर ले और चीरे हुए करेला में भर कर, और डोरे से अथवा 
सींक से गोद कर उनका मुँह बन्द कर ले। मसाला भरने के 
समय इस बात का भी ध्यान रखना चाहिए कि मसाला सब 
में बराबर रहे, किसी में कप्त-ज़्यादा न हो, अथवा करेलों की 
छोटी-बड़ी आकृति के अनुसार भरना चाहिए। जब सब करेले 
अर जाँ, तब हाथ धो डाले और फिर कढ़ाई में पाव भर घी या 
सरसों का तेल छोड़ कर गरम करे और उसी में बराबर से सब 
करेला का मसाला ऊपर करके बिछा कर रख दे। थोड़ा सा तेल 
या घी उपर से भी छोड़ दे। बाद को उपर से किसी बर्तन से 

। उन्हें ऐसा ढँक दे, ताकि चारों तरफ़ से वे छिप जाय और दबे 
रहें, फिर धीमी आग से उन्हें पकाये। जब समके कि अब आधे 
करेले गल गये हैं, तब ढँकना उतार कर चिमटे से हर एक करेले' 
को उलट दे और फिर उसी तरह ढेंक कर पकाये । गल जाने पर 
उतार ले । यह ध्यान रखना चाहिए कि इनमें पानी नहीं डाला 
जाता और यह भाप से ही पकाये जाते हैं। यह अधिक दिन रह 
भी सकते हैं ओर खाने में अत्यन्त स्वादिष्ट और मनोसुर्धकारी 
होते हैं । कडवे बिलकुल नहीं होते । 


® 


एक सेर अच्छे नरम-नर्‌म करेले ले। धनिया आध पाव, सौंफ़ 
आध पाव, सोंठ रुपये भर, अमचूर एक छटाँक, स्याह मिर्च पैसा 
भर, लाल सिचं पैसा भर, बड़ी इलायची 
छः माशे, लोंग छः माशे, मँगरैल रुपये 
भर, पोस्त के दाने पैसा भर, नमक एक छुराँक और दही आध 


करेले की कलौंजी : 
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' सैर संग्रह करे । पहले करेलों को चाक्क से छील कर बीच से चीर 
डाले । फिर किसी चोड़े मुँह के बर्तन में रख कर अन्दाज्ञ से पानी 
छोड़, उबाल डाले। जब करेले अच्छी तरह गलने पर आ जाय॑ँ, 
तब चूल्हे से उतार कर ठण्डा कर ले और उनके भीतर से सव बीज 
निकाल कर, हाथों से दबा-दबा कर, पानी निचोड़ डाले। अब 
धनिया आध पाव, सौंफु आध पाव, सोंड रुपया भर, अमचूर एक 
छुटाँक, स्याह मिचं पैसा भर; बड़ी इलायची छः माशे, लौंग छः 
माशे, सँगरैल रुपये भर, पोस्त के दाने पेसा भर--इन सबको थोड़े 
से घी में भूने । भूनते समय अभचूर और नमक अलग कर ले, फिर 
सब पीस करं दुही में सान कर उन करेंलों में भरे। उन भरे करेलों 
को डोरे से बाँध-बाँध कर रखता जाय। फिर कढ़ाई में डेढ़ पाव 
घी या सरसों का बढ़िया तेल छोड़ उसी में पकाये। करेलों के 
पकाने के समय यह ध्यान रहे कि करेले चारों तरफ से सुखं हो 
जाये, परन्तु जलने न पायें । ये करेले भी कई दिन तक रह सकते 
हें औरं खाने में बड़े ही स्वादिष्ट होते हैं । 

बीजों को अलंग तवे पर थोड़ा सा धी छोड़ कर भून डाले 

ओर नमक-मिर्च डाल कर खाये। 

® 

नरम-नरमं करेले लेकर चाक्क से छील डाले | उस छिली हुई 
खुचेन में एक माशा नंमक, एक चुटकी हल्दी मिला कर एक तरफ 
कुछ देर रख दे। इधर करेलों को बीच से चोर- 
ह चीर कर रख ले और फिर यह मसाला तैयार 
करे--घनिया एक टाँक, सौंफ एक छुटाँक, मँगरैल दो तोले, 
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स्याह मिर्च छः माशे, लाल मिर्च एक तोला, लोंग छः माशे, बड़ी 
इलायची छः माशे, दालचीनी आठ माशे, स्याह ज़ीरा चार मारे, 
सफ़ेद ज्ीरा तीन माशे, सोंठ एक तोला, हींग चार रत्ती, अमचूर 
डेढ़ छटाँक और नमक एक छुटाँक। यह कलौंजी का मसाला 
कहलाता है। 

सब मसालों को पीस डाले और जो खुर्चन नमक-हख्दी 
मिला कर रक्खी है, उसे ख़ूब मसल-मसल कर कई पानी से धोः 
डाले। बाद में उसका पानी निचोड़ कर उसी मसाले में सौन 
डाले । फिर उसे करेलों में अन्दाज़ से भर कर उनके मुँह डोरे से 
या सींकों से गोद कर बन्द कर दे। अब एक गहरी कढ़ाई में आधा 
पानी भरे और उसे चूल्हे पर चढ़ा दे। थोड़ी सी बाँस की फराटी 
उस पानी से चार अङ्कुल ऊपर बरावर से बिछाए और उसी पर 
सब मसाले भरे करेले बराबर से रख दे ओर किसी ऐसे बतेन से 
करेलों को ढँक दे, जिसस्ने चारों तरफ से अच्छी तरह उँक जाये । 
अब उन्हें भाप से पकाये । जब समझे कि करेले सीझ गये हैं, तब 
धीरे से ढँकना खोल कर करेलों को निकाल ले ओर कढ़ाई का 
पानी फेंक दे । पाव भर बढ़िया सरसों का तेल कढ़ाई में गरम 
कर उन करेलों को उसी में छोड़ कर मधुरी आँच से भूने। जब 
चारों तरफ़ करेलों में सुखी आ जाय, तब उतार ले और भोजन 
के काम में लाये। यह करेले खाने में कडवे नहीं लगते--बड़े ही 
स्वादिष्ट लगते हैं और महीनों तक रह सकते हैं । 
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करेले की रसेदार तरकारी दो प्रकार से बनाई जाती है। एक 
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उबाल कर छोंकी जाती है, और दूसरी कच्चे ही करेले छौंक कर. 
बनती है । अच्छे साफ़ नरम करेले एक सेर लेकर 
उन्हें हल्के हाथ से खुरच कर छील डाले, और 
भीतर के बीज निकाल कर अलग रख ले। फिर उनके पतले-पतले 
कतरे बना डाले और बटलोइ में पानी के साथ उबाल डाले । जब 
करेले गल जाये, तब उन्हें ठण्डा कर खूब कस कर पानी निचोड 
डाले । पीछे छः माशे नमक, एक साशा पिसी हल्दी उन कतरौं में 
ख़ूब ससल कर तीन-चार पानी से घो डाले आर छुटाँक भर इमली 
के पने में ख़ूब मसल कर कई पानी से धो डाले। फिर एक 
नींबू कतर कर उसमें निचोड़ दे और कुछ देर रख दे। अब नीचे 
लिखा मसाला पीस कर तैयार करे :-- 

सफ़ेद ज़ीरा दो माशे, स्याह ज़ीरा डेढ़ माशे, धनिया दो तोले, 
दालचीनी दो माशे, बड़ी इलायची दो माशे, लोंग एक माशा, 
स्याह मिर्च दो माशे, तेजपात छः माशे, जावित्री एक माशा, 
जायफल एक माशा, हल्दी चार माशे आर लाल सिचं चार 
माशे--इन मसालों में से दो लौंग बचा कर सबको थोड़े पानी से 


रसेदार करेला 


महीन पीस डाले। 

अब कढ़ाई में आध पाव घी छोड़ कर दो रत्ती हींग और दो 
लंग का तड़का तैयार करे, और उसी में उन करेले के टुकड़ों 
को छोड़ कर ख़ूब भूने। जब टुकड़े कुछ बादामी रङ्ग के हो जाये, 
तब वह मसाला डाल कर तब तक भूने, जब तक उसमें दाने न 
पड़ जाये तथा ख़ूब सुगन्धि न आने लगे। फिर पाँच मिनिट तक 
ढँका रहने दे। बाद में खट्टा दही पाव भर अर अमचूर छुराँक. 
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भर छोड़ कर जितना रसा रखना हो, उतना पानी डाल कर एक 
तोला आठ माशे नमक डाल दे और पतीली का मुँह ढँक कर 
पकाये। जब रंसा गाढ़ा हो जाय, तब किसी क्रलईदार या पत्थर 
के बर्तन में निकाल ले। यह भाजी बड़ी ही स्वादिष्ट बनती है; 
दूसरे कडवी बिलकुल नहीं होती । 


यदि यह तरकारी कच्चे ही करेलों की बनानी हो, तो रेलों 
को उबाले नहीं और बाक़ी सब क्रिया इसी तरह करे। तात्पर्य यह 
है कि टुकड़े जितने ही मसल कर धोये जायँगे, उतने ही अच्छे 
बनेंगे ओर तरकारी कडवी नहीं होगी। बीजों ओर छिलकों को 
भी पानी से धोकर अलग तवे पर घी या तेल में ख़ूब भून डाले । 
अन्दाज्ञ से नमक-मिचे और अमचूर छोड़ कर सुँजरी बना डाले, 
उपरान्त खाये । यह भी बडी अच्छी बनती है। 
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काशीफल ( कोहड़ा ) की तरकारी दो प्रकार की बनाई जाती 
है--एक तो कच्चे कोंहड़े की, दूसरी पक्के कोंहड़े की । स्वाद दोनों 
का प्रायः एक ही सा होता है। यह अपनी रुचि 
 परहे, चाहे पके की बनाये या कच्चे की । इसके 
बनाने की विधि यह है कि एक सेर काशीफल लेकर उसके लम्बे-लम्बे 
टुकड़े बना डाले, और फिर उसे छील ले । इसके बाद चूल्हे पर 
बटलोई चढ़ा कर उसमें आधी छुराँक घी डाल कर दो रत्ती हींग, छः 
माशे मेथी और चार लाल मिर्च का बघार तैयार करे और कोंहड़े 
को छोक दे। खूब अच्छी तरह नीचे-ऊपर चला कर उसे ढँक 


काशीफल 
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दे। पाँच मिनिट के बाद एक तोला पिसा नमक छोड़ कर पुनः 
चला कर ढँक दे। जब देखे कि कोंहड़ा ख़ूब अच्छी तरह गल 
गया है, तब उसमें एक तोला चीनी और आधी छुटाँक अमचूर 
डाल दे। बाद को नीचे-ऊपर चला कर पत्थर के बर्तन में या ऐसे 
बर्तन में, जिसमें खटाई न बिगड़े, निकाल ले। यदि अमचूर न 
मिले, तो कोंहड़े के आधा गल जाने पर अमहर की कली धोकर 
छोड़ दे या कच्चे आस को छील कर छोड़ दे । 
R 
केले की फली की तरकारी दो प्रकार से बनाई जाती है--एक 
उबाल कर, दूसरी कच्ची । लेकिन एक बात का ध्यान ओर भी रखना 
. चाहिए कि फली एकदम कची न हो, बल्कि पुष्ट हो। 
रु 'बहुत कच्ची फली की तरकारी ठीक नहीं बनती। भाजी 
बनाने की विधि इस प्रकार है--एक सेर छिली हुईं फलियो को लेकर 
टुकड़े बना ले। बाद में आधी छटाँक धनिया, एक तोला हल्दी और 
चार माशे लाल मिर्च सिल पर पानी से पीस कर एक कटोरी में पास 
रख ले और सोंठ एक तोला, लोंग तीन माशे, स्याह जीरा दो माशे, 
सफ़ेद ज्ञीरा एक माशा, बड़ी इलायची चार माशे, जावित्री एक 
माशा, जायफल डेढ़ माशे, स्याह मिर्च तीन माशे-इन सबको 
भी सूखा पीस कर पास रख ले। बाद में पतीली में डेढ़ घटाँक 
घी छोड़ कर गरम करे और पाँच रत्ती हींग, दस लोंग छोड़ कर 
तड़का तैयार करे और उसी में पानी से पीसी हरदी वाला मसाला 
छोंक दे । जब तीन-चार उफान आकर हल्दी पक जाय, तब फली 
के टुकड़े उसमें छोड़ दे और नीचे-उपर चला कर थोड़ी देर ढँक 
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कर रख दे। इसके बाद दो तोले नमक और आध पाव खद्ठा वहीं 
छोड़ कर अन्दाज्ञ का पानी छोड़ दें जब अच्छी तरह पक जाय, 
तब उसे बर्तन में निकाल ले। दही न हो तो अमचूर ही छोड़ दे। 
इसका रसा बहुत गाढ़ा न होने पाये और न बहुत पतला ही हो, 
अर्थात्‌ मज़े का गाढा रसा रहना चाहिए। यह तरकारी बडी ही 
स्वादिष्ट होती है। 

ष्क 


एक सेर छिली हुईं फलियों के कतरे बना कर पानी में भिगो 
` दरे। कतरे बहुत छोटे न हों। पाँच मिनिट के बाद सूजे से गोद कर 
उनमें चार या पाँच छेद कर डाले। उपरान्त 
धनिया दो तोले, स्याह मिर्च छः माशे, लोंग दो 
साशे, बड़ी इलायची छः माशे, दालचीनी चार माशे, दोनों ज़ीरे 
दो-दो माशे, तेजपात छः माशे ओर हल्दी तीन माशे--इन सब 
को पानी में गाढा-गाढ़ा पीस डाले और उसमें फलियों के टुकड़ों 
को लपेट कर पतीली में आध पाव घी गरम करे। बाद में एक 
रत्ती हींग छोड़ कर और कतरे डाल कर ख़ूब भूने। जब उसमें 
सुगन्धि आने लगे, तब दो मिनिट तक पतीली का मुँह ढँक दे । 
बाद में अन्दाज्ञ का नमक और पानी छोड़ कर धीमी आँच में 
प॒काये। जब भाजी कुछ गलने पर आ जाय, तब थोड़ा सा दुही या 
अमचूर छोड़ दे जब अच्छी तरह गल जाय, तब किसी बेन में 
उड़ेल ले। 


दूसरी विधि 
JR 
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पहले फली घील कर पानी में उबाल डाले । फिर हाथों से 
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दुबा कर पानी निचोड दे। बाद को ऊपर की विधि का मसाला 
.... देकर घी में भून डाले ओर नमक, खटाई और 
उबाल कल _ 2. 
पानी अन्दाज्ञ से देकर पका ले । यह केले अधिक 
लाभदायक होते हैं, क्योंकि उबालने पर उनका बादीपन दूर हो 
जाता है। 
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एक सेर केले की छिली फली लेकर चाक़ से छोटे-छोटे गोलः 
कतरे बना कर पानी में उबाल डाले। जब गल जाये, तब ठण्ढे कर 
दोनों हाथों से दबा कर पानी निकाल दे। उप- 

दूसरी विधि रान्त किसी कपड़े पर फैला कर रख दे, जिसमें 
वह कुछ हवा लग कर फरफरे हो जायँ। बाद में धनिया तीन तोले,, 
हल्दी आठ माशे, लाल मिर्च तीन माशे, स्याह मिर्च चार माशे,. 
स्याह ज़ीरा दो माशे, सफ़ेद ज्ञीरा डेढ़ माशे, बड़ी इलायची तीन 
माशे, लौंग एक माशा, दालचीनी एक माशा, तेजपात दो माशे 
ओर अदरक एक तोला--इन सबको पानी के साथ सिल पर महीन 
पीस डाले और एक कटोरी में रख ले। अब पतीली में आध पावः 
घी डाल कर गरम करे और दो रत्ती हींग और दो लौंग का बघार' 
तैयार कर उस पिसे मसाले को छौंक दे ओर पलटे से ख़ूब चला- 
चला कर कर थुने । जब मसाले में दाने पड़ जायँ और सुगन्धि से 
नाक विभोर हो जाय, तब कपड़े पर फैलाई हुई फली उसमें डाल 
कर भूने । जब फलियों में चारों तरफ़ मसाला लपट जाय, तब 
पाँच मिनिट को पतीली का मुँह ढँक दे। बाद को एक तोला आठ 
माशे नमक और अन्दाज्ञ का पानी रसे के लिए छोड़ कर पकाये ॥ 
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पक जाने पर आधी छुटाँक अमचूर या दही छोड कर पाँच मिनिट 
के बाद उतार ले । फिर अङ्गारों पर कुछ देर रख कर भोजन के फाम 
में लाये। 

WY 


फलियों को उबाल कर पानी निचोड डाले और सिल पर 
ख़ूब महीन पीस ले। छुटाँक भर चने का सत्तू उसमें मिला कर फेट 
जन डाले और घी में छोटी-छोटी पकोड़ी तल कर 
तीसरी बिधि निकाल ले। पीछे हींग का तड़का देकर ऊपर 
बताये गरस मसाले को पीस कर छौंक दे और ऊपर ही की विधि से 
रसेदार तरकारी बना ले | 
«® 


ख़रबूज़े की तरकारी बड़ी स्वादिष्ट बनती है। इसकी तरकारी 
कच्चे और पक्के दोनों तरह के फल की बनती है। जैसी इच्छा हो 
} वैसी बनाये। पर दोनों तरह की तरकारी बनाने की 
खरबूज विधि एक ही है । इसे नीचे की विधि से बनाये :-- 
कुछ गदर ख़रबूज़े । लेकर उन्हें छील ले ओर मोटे-मोटे टुकड़े 
बना ले। फिर एक सेर छिले ख़रबूज़े में एक छुटाँक घी लेकर 
पतीली में छोड़, गरम करे और एक रत्ती हींग, चार माशे सफ़ेद 
जीरा और एक या दो लाल मिर्च का बघार तैयार करे और उसी 
में ख़रबूज़ के टुकड़े छाक कर पलटे से खूब अच्छी तरह भूने । बाद 
को पतीली का मुँह बन्द कर दे और मधुरी आँच से पकने दे । 
इधर धनिया छः माशे, बड़ी इलायची दो माशे और दालचीनी डेढ़ 
माशे सिल पर सूखी पीस डाले और तरकारी में छोड़ कर चला 
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दे । नमक अन्दाज्ञ से छोड़े, क्योंकि यह तरकारी गल कर बहुत 
थोड़ी हो जाती है। इसके बाद दो तोला चीनी और आधी 
छुटाँक अमचूर भी छोड़ दे जब फाँके अच्छी तरह गल कर घुल 
जायँ, तब पत्थर के बतन में निकाल ले। 
690 

फूट को लेदा भी कहते हैं । कची ओर पक्की दोनों तरह की 

फूट की तरकारी बनाई जाती है । पक्की को फूट और कच्ची को लेदा, 
कचरा व ककरी कहते हैं | यह जेठऊ तथा चौमासे- 

हेट दो ज्ञात की होती है। जेठऊ पकती नहीं, चौमासे वाली 
पक कर फूट हो जाती है । 
इसकी तरकारी ख़रबूज़े की तरह छील कर, टुकड़े बना कर 
हींग, ज़ीरा, लाल मिर्च के बघार में छोंके और ख़रबूज़े की तरहः 
अन्दाज्ञ से नमक डाले । पकने पर चीनी और अमचूर छोड़ कर 
उतार ले । 

७ 

एक सेर खीरा लेकर छील डाले, और छोटे-छोटे टुकडे करके 
बीज निकाल ले। पीछे पतीली में छुटाँक भर घी डाल कर एक 
रत्ती हींग, चार माशे ज़ीरा और दो लाल मिच का 
बघार तैयार कर छौंक दे । खुब अच्छी तरह नीचे-ऊपर. 
चला कर भूने और पीछे भुना गरम मसाला“ ऊपर से छोड़ कर: 


खीरा 


+ बड़ी इलायची, लौंग, स्याइ जीरा, स्याह मिर्च, दालचीनी और 
तेजपात--यइ छ: मसाले गरम माने जाते हैं । 
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'पतीली का मुँह ढँक दे और मन्द आँच से पकाये। जब गल 
“जाय तब एक तोला चीनी, आधी छुटाँक असचूर और एक तोला 
पिसा हुआ नमक छोड़ कर पाँच सिनिट के लिए अङ्गार पर - 
पतीली रख दे। पीछे क़रूईदार बर्तन में उँडेल ले और खाने के 
काल में लाये। 
९९) 

अच्छी मोटी-मोटी गाजर ऊपर से चाळ से खुरच, लम्बाई से 
चीर कर भीतर का कड़ा हिस्सा निकाल ले और ख़ूब महीन 
कतर डाले । बाद में पतीली में आध पाव घी छोड़, 
दो माशे सफ़ेद ज़ीरे का तड़का तैयार कर, छोंक दे 
और ख़ूब भूने। जब अच्छी तरह झुन जाय, तब आठ माशे नमक, 
दो माशे लाल मिच छोड़ कर, ऊपर से पाव भाव चक्का दही 
डाक कर नीचे-ऊपर एक बार और चला दे, फिर अङ्गारों पर 
'पतीली रख कर मुँह बन्द कर पकने दे। जब गाजर अच्छी तरह 
गल जाय, तब हरा धनिया चार माशे, पिसा और झुना हुआ गरम 
मसाला छोड़ कर फिर चला दे ओर पाँच मिनिट के उपरान्त 
'क्रलईदार बतन में उँडल ले। 


बाजर 


यहाँ एक बात का ध्यान रक्खे कि गाजर की तरकारी लोहे 
के बर्तन में नहीं बनानी चाहिए, क्योंकि लोहे के संयोग से गाजर 
'काली पड़ जाती है । 


«® 


अच्छी मोटी-मोटी गाजर छील कर बीच का डण्ठल निकाल 
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कर कतर डाळे, और थोड़े पानी में हल्का जोश देकर उतार ले। 
md में दोनों हाथों से दवा कर निचोड डाले । 

® फिर धनिया छुः माशे, बड़ी इलायची दो मारी, 
्रोनों ज्ञीरे चार माशे, दालचीनी एक माशा, पथरफूल डेढ़ माशे, 

अदरक चार माशे, स्याह मिच चार माशे-सबको पानी से कुछ 

गाढ़ा पीस डाले और उसी उबाली गाजर में डाल कर ख़ूब मसल 

कर सान डाले । अब पतीली में तीन छुटाँक घी छोड़ कर गरम करे, 
ओर उसी में मसाला-सनी गाजर छोड़ कर पलटे से उलट-पलट 
कर ख़ूब भूने। जब भूनते-भूनते उसमें से अच्छी. तरह सुगन्धि 
आने लगे, तब आध पाव दही डाल दे और अन्दाज्ञ से नमक 
छोड़, जितना रसा रखना हो, उतना पानी डाल कर पकाये। 
रसा जब गाढ़ा हो जाय, तब एक माशा सूखा पोदीना पीस कर 
छोड़ दे और क़लईदार वर्तन में निकाल ले। कोई-कोई थोडी 
खटाई भी छोड़ते हैं । 


«® 


इसकी तरकारी भी बड़ी स्वादिष्ट होती है। खेखसा लेकर 
महीन-महीन कतरे बना डाले, पीछे कढ़ाई में सेर पीछे आध 
पाव घी छोड़ कर करेले की तरह नमक, लाल मच 

खखसा नाला और खटाई देकर सूँजरी बनाये । मरगल 


बनाना हो तो कलौंजी का मसाला, जो करेले में लिखा है, भर 
कर करेले की तरह बना डाले । 


«9 
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एक सेर नरम खेखसा छील ले और भीतर के बीज निकाल 
'कर पानी में उबाल डाले । फिर उसे ठर्ढा कर पानी को हाथों से 
दबा कर निचोड डाले । अब धनिया दो तोले, 
लाल मिच दो माशे, स्याह ज़ीरा दो माशे, 
'हल्दी चार माशे, दालचीनी डेढ़ माशे, इलायची तीन माशे, लौंग 
'दो माशे, स्याह ज़ीरा दो माशे, सफ़ेद ज़ीरा एक साशा, तेजपात 
“चार माशे--सबको सिल पर थोड़ा पानी देकर ख़ूब महीन पीस 
डाले और उस उबाले हुए खेखसे में ख़ूब लपेट कर कुछ देर रख 
दे.) इधर पतीली में आध पाव घी छोड़, एक माशा सफ़ेद ज़ीरा, 
चार रत्ती मेथी छोड़ तड़का तैयार करे और उसी में खेखसा छोड़ 
` कर ख़ूब भूने । जब सुगन्धि आने लगे, तब उसे कुछ देर के लिए 
"ढक दे। पाँच मिनिट के बाद एक बार अच्छी तरह चला कर 
' अन्दाज्ञ का पानी और नमक छोड़ दे तथा पकाये। जब खेखसा 
अच्छी तरह गल जाय, तब पाव भर दही या आधी छुटाँक अमचूर 
छोड़ दे और रसा गाढ़ा हो जाने पर क़लईदार या पत्थर के बर्तन 
में उँडेल ले और फिर खाने के काम में लाये। यह तरकारी 
“बहुत स्वादिष्ट होती है। 
यदि कलौंजी ( मरगल ) बनाना हो तो इसका मसाला& भर 
* कर करेले की तरह बना ले। - 


' रसेदार खेखंसा 


८७० 


कचे गूलर लेकर पहले उन्हें पानी में उबाल डाले और जब 


कै मसाले के लिए करेले की विधि में देखिए | 
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वे गल जायें, तब उन्हें ठण्डा कर ले, फिर चाक़ से आधा कतर कर 
उ भीतर के सब बीज निकाल कर साफ़ कर ले, ओर इसके 
बाद अदरक एक तोला, धनिया डेढ़ तोले, स्याह मिच 
चार माशे, स्याह ज़ीरा तीन माशे, सफेद ज्ञीरा एक माशा, अमचूर 
एक छुटाँक, नमक एक तोला चार माशे और दही आध पाव लेकर 
अदरक को छोड़ कर सब मसालों को कढ़ाई में ज़रा सा घी देकर 
भून डाले और सिल पर महीन पीस कर रख ले। बाद में अदरक 
भी पीस डाले और अ्मचूर तथा दही सब एक में मिला कर सान 
डाले । फिर एक-एक करके गूलर में वही मसाला भरे ओर सींक 
से उनके झुँह बन्द कर पास रख ले। पीछे पतीली में पाव भर घी 
डाल कर गरम करे और उन भरे हुए गूलरों को उसमें धीरे से रख 
.कर सधुरी आँच से पकाये। इस बात की सावधानी रहे कि गूलर 
लाल हो जाये, परन्तु जलने न पायें। इन्हें भी कढ़ाई में न बनाये, 
नहीं तो काले और कसोतर हो जायँगे । यह तरकारी खाने में बड़ी 
ही स्वादिष्ट बनती है। 
ड 
बड़े-बड़े कच्चे गूलर ओखली आदि में ख़्ब कूट कर पानी से 
ख़ब धो डाले । बाद को पानी में उबाल डाले और दोनों हाथों 
दूसरी विधि से कस कर पानी निचोड़ डाले। पीछे क़लई 
: दार कढ़ाई में एक छुटाँक घी. छोड़ कर एक रत्ती 
हींग और दो माशे सफ़ेद ज़ीरे का तड़का तैयार कर छौंक दे और 
पलटे से चला-चला कर ख़्ब भूने। जब सुख़ पड़ जाय, तब 
आधी छुटाँक अमचूर, एक तोला नमक ओर लाल मिच पिसी हुई 
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अन्दाज्ञ से छोड़ दे और बीचे-ऊपर मिला कर किसी वर्तन में 
“निकाल ले। यह सँजरी बड़ी ही स्वादिष्ट बनती है। 
९9 
नरस-नरस गूलर लेकर पानी में उबाल ले और चाक़ू से कतर 
'कर भीतर के बीज साफ़ कर ले। एक छुटाँक पीले चने का बेसन 
तीसरी विधि चेकर उन इको में ख़ूब सान ले । बाद को कढ़ाई 
में घी या तेल छोड़ कर उन्हें खूब भूने। जब 
सुगन्धि आने लगे, तब दही का छींटा दे-देकर थोड़ी देर और 
'भूने, फिर अन्दाज़ से नमक-मिचे छोड़ कर उतार ले । 
द्र 
फूल-गोभी की तरकारी बादी तो ज़रूर करती है, परन्तु खाने 
'में बड़ी स्वादिष्ट होती है। यदि विधि से बनाई जाय, तो उतनी 
फूल-गोभी बादी भी नहीं करती । इसका फूल जहाँ तक हो,बंधा 
हुआ लेना चाहिए । खुला फूल उतना स्वादिष्ट नहीं 
'बनता । यह भी कई तरह से बनाई जाती हे, और ग़रीब-अमीर--- 
सभी इसे पसन्द करते हैं। 
इसके बनाने की साधारण विधि तो यह है कि गरम मसाला 
पानी में पीस कर पतीली में घी छोड़, छौंक दे। जब मसाले में 
दाने पड़ जाये, तब फूल-गोभी और फूल-गोभी से आधे आलू-- 
दोनों को कतर कर छौंक दे । थोड़ी देर भून कर थोड़ा पानी छोड़, 
ढँक दे । जब गल जाय तब नमक-खटाई छोड़, अङ्गारे पर रख दे, 
और थोड़ी देर बाद उतार ले। 


«® 
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अच्छा बँधा सफ़ेद रङ्ग का फूल एक सेर और आध सेर अच्छे 
बड़े-बड़े पुष्ठ आलू लेकर चाक्क से छील कर उनके बड़े-बड़े टुकड़े बना 
डाले ; फूल के भी बड़े-बड़े टुकड़े बना कर दोनों 
को साफ़ पानी में उबलने को रख दे। बाद में 
धनिया दो तोले, लाल मिच दो माशे, स्याह मिर्च तीन माशे, 
स्याह ज़ीरा दो माशे, बड़ी इलायची तीन माशे, लोंग दो माशे, 
सफेद ज़्ीरा डेढ़ माशे, दालचीनी दो माशे, हल्दी चार माशे, सोंठ 
या अदरक एक तोला, जावित्री छः रत्ती--इन सब मसालों को 
पानी में पीस कर पास रख ले। जब आलू और गोभी गल जाये 
तब उतार कर पानी पसा कर ठण्ढा कर डाले। अब पतीली में 
पाव भर घी छोड़ कर गरम करे, और चार रत्ती हींग और एक 
माशा सफ़ेद ज्ञीरे का तड़का तैयार होने दे। इधर आलू-गोभी में 
वह पिसा मसाला लपेट कर ठीक करे। जब तड़का हो जाय, 
तब उसमें आलू-गोभी छोड़, पलटे से ख़ूब भूने। यहाँ तक कि सब 
में सुरी आ जाय और सुगन्धि से चित्त प्रसन्न होने लगे। बाद 
में पाव भर दही छोड़ कर चला दे और कुछ देर ढक कर रख दे। 
बाद को अन्दाज्ञ का पानी ओर नमक छोड़ कर अङ्गारो पर पकने 
को छोड दें। जब वह ख़ूब पक जाय और रसा गाढ़ा हो जाय, तब 
उसे अङ्गारों पर से उतार कर किसी क़लईंदार बर्तन में निकाल 
ले और खाने के काम में लाये। यह तरकारी भी बडी स्वादिष्ट तथा 


-रुचिकर होती है। 


दूसरी विधि 


w 
एक सेर बँधी गोभी और आध सेर आलू लेकर दोनों के बड़े- 
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बड़े टुकड़े बना कर पानो में भिगो कर रख दे । बाद में धनिया दो 
माशे, हल्दी छः माशे ओर लाल सिचं दो माशे, 
सबको पानी में पीस डाले, फिर पतीली में इच्छा- 
बुसार घी छोड़े और दो रत्ती हींग का बघार तैयार कर पिसा 
मसाला छोंक दे । जब कुछ देर पकने के बाद हल्दी पक जाय, तब 
आलू ओर गोभी के टुकड़े उसमें छोड़ दे ओर पलटे से चला कर 
पतीली का मुँह बन्द कर, पकने दे। धनिया दो तोले, लोंग, 
इलायची, दालचीनी ओर दोनों ज़ीरे दो-दो माशे, स्याह मिर्च 
चार माशे, तेजपात चार माशे, अदरक एक तोला--सबको पानी 
में खुब महीन पीस डाले । जब आलू के टुकड़े कुछ. गल जायै तब 
उसमें यह मसाला छोड़ कर कुछ देर चलाता रहे, बाद में अन्दाज़ 
से पानी, नमक और एक छराँक असचूर छोड़ दे और पतीली चल्हे 
से उतार कर अङ्गारों पर पकने के लिए रख दे । 


सीतरो विधि 


९७ 


ख़ूब अच्छा बँधा फूल एक सेर और आलू बड़े-बड़े एक सेर 
लेकर पहले आलू को छील कर दो-दो टुकड़े बना डाले। बाद को 
चाक़ की नोक से या सूजे से हर एक में दस या 
बारह छेद कर पाव भर दही के पानी में भिगो दे । 
गोभी के भी आठ-दस टुकड़े बना ले और किसी बर्तन में पास रख 
ले। अब अदरक एक तोला, धनिया दो तोले, स्याह मिर्च छुः 
माशे, सफेद ज्ीरा दो माशे, स्याह ज़ीरा दो माशे, तेजपात चार 
माशे, लोंग दो माशे, बड़ी इलायची चार माशे, दालचीनी दो 


चोथी विधि 
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माशे, तेजपात चार माशे, जावित्री दो माशे, केशर एक माशा, 
जायफल एक नग--इन सब मसालों में केशर को छोड़ कर बाक़ी 
के कुल मसाले पानी से महीन पीस कर एक कटोरी में रख ले। 
केशर को अलग पीस कर एक कटोरी में रक्खे। चार रत्ती हींग, 
दो माशे राई, पेसे भर ज्ीरा-ये तीनों चीज़ें भी पास रख ले। 
दो तोले हरा धनिथा महीन कतर कर ओर नमक पास रख ले। 
एक पतीली और एक सेर अच्छा घी, कलछी, पानी आदि सब 
उपकरण जुटा कर तब चूरहे में आग सुलगाये । 


अब कढ़ाई में घी छोड़ कर गरम करे ओर दही में भिगो-भिगो 
कर आलू के टुकड़े एक-एक करके उसी घी में इतना तले कि सुख 
हो जायँ। एक बड़े बतेन में दही तथा उसमें वह पिसी केशर 
भी घोल कर मिला ले और पास रख ले। जो आलू के टुकड़े सुख़ 
हो जायँ, उन्हें कढ़ाई से निकाल-निकाल कर उसी दही तथा केशर 
के पानी में छोड़ता जाय। जब आलू तल जाय, तब इसी तरह 
फूल-गोभी के ठुकड़े भी तल डाले, परन्तु इसे दही में न छोड़ कर 
अलग बर्तन में रक्खे । जब आलू और गोभी तल जायें, तब कढ़ाई 
उतार कर अलग कर दे। अब पतीली चूल्हे पर चढ़ाये और 
घी उसमें छोड़ कर चार रत्ती हींग, राई और ज़्ीरे का बघार तैयार 
करे और उसमें वह पिसा मसाला छौंक, पलटे से चला-चला कर 
भूने । जब मसाले में सुखी आ जाय, तब दही से आलू निकाल 
कर छोड़ दे, साथ ही गोभी भी छोड़ दे और दो-चार बार चला 
कर पतीली का मुँह बन्द कर दे ओर चूल्हे से उतार कर दस पर 
पतीली रख कर पकाये । जब देखे कि आलू फटने पर आ रहे हैं, तब 
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अन्दाज्ञ से नमक तथा पानी छोड़ दे और केशर मिला दही भौ 
डाल दे । जव आलू फर जाये, तब वह कतरा हुआ धनिया छोड़ 
कर पाँच मिनिट के बाद पतीली से किसी बतंन में उँडेल ले । इसके 
बनाने में ज्यादा खटराग ज़रूर है, परन्तु जो स्वाद आप इसमें 
पायेंगे, वह दूसरे में नहीं । 
९९) 
फूल और आलू के टुकड़े बना कर उसमें छः माशे सोंड का 
चूरन बुरक दे और एक पतीली में आध पाव तेल या घी गरम कर 
RR उसमें आलू और गोभी डाल, दुम में पकाये। जब 
पाँचवीं विधि आलू-गोभी गल जाये, तब उन्हें एक बतंन में 
निकाल कर पास रख ले । अब एक पतीली में एक छुटाँक घी छोड, 
गरम करे और छः माशे इलायची, दो माशे लोंग, डेढ़ माशे दाल- 
चीनी और चार माशे तेजपात सूखे पीस कर छोड़ दे और भने । 
झुन जाने पर पेसे भर हल्दी, दो तोले धनिया ओर दो माशे 
लाल मिर्च पानी में पीस कर आध सेर पानी में घोल उसी में 
छोंक दे । ऊपर से पाव भर दुही डाल कर चलाता रहे। जब अच्छी 
तरह मसाले पक जायँ ओर सुगन्धि आने लगे, तब उसमें पकाये 
हुए आलू आर गोभी भी छोड़ दे, फिर दो-चार बार चला कर 
पतीली का मुंह बन्द कर, अङ्गारों पर पकने के लिए रख दे। 
जब अच्छी तरह पक कर लुटपुरी बन जाय, तब किसी बतेन में 
निकाल ले । 


९९) 


चिचडे की तरकारी साधारण क्रिया !से तो लौकी ( कद्दू ) 
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की तरकारी का मसाला देकर बना ली जाती है, किन्तु यहाँ पर 
एक विशेष विधि भी बताई जाती है। एक सेर चिचड़े 

लेकर पानी से धोकर उनके टुकडे बना डाले और 
पानी में उबाल देकर ठण्डा कर ले ओर पानी निचोड डाले। पीछे 
धनिया एक तोला, दोनों ज़ीरे दो-दो माशे, हल्दी चार माशे, लोंग,. 
बड़ा इलायची, दालचीनी एक-एक माशे, स्याह मिचे तीन माशे-- 
इन सबको पानी में डाले और उन उबाले चिचड़े में सान डाले। 

बाद को पतीली में आध पाव घी छोड़ कर एक रत्ती हींग, चार 

रत्ती सफ़ेद जीरा और आठ रत्ती राई, चार रत्ती साफ़ और चार 
रत्ती मँगरैल छोड़ कर तड़का तैयार करे। वधार हो जाने पर 
चिचड़े छौंक दे और उसे पलटे से चला-चला कर भूने । जब उसमें 
से सुगन्धि आने लगे, तब एक तोला चीनी, आठ माशे नमक ओर' 
पाव भर दही छोड़ दे । एक बार नीचे-ऊपर चला कर पतीली का 
मुँह ढॅक कर पकाये । आँच कड़ी न हो। यदि रसेदार बनाना हो, 
तो थोड़ा-सा पानी भी साथ में छोड़ दे। जब रसा पक कर खाने 
योग्य गाढ़ा हो जाय, तब किसी बन में निकाल ले। 


[ 


चिचड़ा 


एक सेर ढेंढ़स लेकर उपर से चाक़्‌ से छील डाले और पतले- 
पतले कतरे बना डाले और कददू ( लौकी ) की तरह हींग-जीरे 
छ, का बघार देकर तरकारी बना ले। यह तो इसके बनाने 
ढंदुस कै साधारण क्रिया है। हाँ, यदि विशेष विधि से 
बनाया जाय, तो यह बड़े ही स्वादिष्ट बनते हैं । यदि बनाने की 


इच्छा हो तो नीचे की विधि से बनाये :-- 
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बड़े-बड़े ढेंड़्स न लेकर नरम ओर छोटे-छोटे लेने चाहिए। 
'फिर तेज़ चाक्क से छील कर भीतर से बीज निकाल कर फेंक दे। 
बीज यदि बहुत ही नरम हों, तो निकाल कर पास रख ले, परन्तु 
यह ख्याल रहे कि. ढेदस बीज निकालने से अलग न हो जाये। 
फिर धनिया एक छुटाँक, सोंफ़ एक छुटाँक, राई दो तोले, हल्दी 
एक तोला, मँगरेल एक तोला, नमक एक तोला चार माशे, दोनों 
ज़ीरे एक-एक तोले, लोंग-इलायची एक तोला--इन सबको ख़ूब 
साफ़ कर तवे पर ज़रा सा घी या तेल देकर भून ले और महीन 
पीस डाले। पीछे उन ढेंढ़स के आधे बीजों को भी महीन पीस 
ले और उन्हें मसाले में मिला कर ढेंढस के भीतर भरे। बाद को 
डोरे से चारों तरफ़ से कस कर बाँध दे। बाद को कढ़ाई में पाव 
भर घी छोड, उन्हें सावधानी से तले । जब वे सुख़ हो जाय, तब 
“निकाल कर रखता जाय । यह बड़े स्वादिष्ट बनते हैं। 

w 


तुरई कितने ही प्रकार की होती है। जैसे-रामतुरई, घिया- 
तरई, चिकनी तुरई, सुमकल तुरई, गज तुरई, तरई आदि। इनके 
बनाने की साधारण विधि खीरे की तरकारी की सी हे। 
२ ` खीरेकी तरह ही नमक, मिर्च, मसाला, मीठा, खटाई 
आदि देकर बना ले। 


यदि इसे विशेष विधि से बनाना हो, तो चिचड़े की तरकारी 
की तरह सब मसाला देकर घी में बना डाले, किन्तु इसमें मेथी न 
डाले । यदि रसेदार खानी हो तो छुटाँक भर पानी छोड़े, नहीं तो 
बिना पानी के ही बनाये, बडो स्वादिष्ट बनेगी । 
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इसी प्रकार किवाँच की फली, नेनुआँ, गुलकरी, कचे तरबूज्ञ, 
फूट, लेदा ओर पिण्डालू की भी भाजी बना ले। 


< 


परवल की तरकारी भी बड़ी गुणकारी और स्वादिष्ट बनती 
है । जितने प्रकार से आलू की तरकारी वनाई जाती है, उतने ही 
प्रकार से परवल की भी तरकारी बनाई जाती है। 
परवल में आलू ही के सब मसाले देकर उसकी 
भुजरी, लुटपुटी, रखेदार आदि भाजी बनाते हैं। कभी-कभी लोग 
ख़ाली परवल की ही तरकारी बनाते हैं, किन्तु अधिकतर यह आलू 
के साथ बनाये जाते हैं। साधारण हींग-ज्ञीरे के बघार से भी यहद 
बनाये जाते हैं । नीचे हम इनके बनाने की विशेष विधि लिखते 
हैं :-- 

आध सेर परवल और पाव भर आलू को चाक्र से खुरच कर 
साफ़ करके दोनों के टुकड़े कतर डाले। पीछे पतीली में एक छुटाँक 
घी छोड़ गरम करे और एक रत्ती हींग और दो माशे सफ़ेद ज्ञीरे 
का तड़का तैयार कर आलू-परवल छौंक दे । दो-एक बार चला कर 
पतीली का मुंह बन्द कर दे और मधुरी आँच से पकने दे। इधर 
दोनों ज़ीरे चार-चार माशे, बड़ी इलायची तीन माशे, दालचीनी 
दो माशे और केशर एक माशा--सबको पानी में पीस कर उसमें 
छोड़ कर पलटे. से चला-चला कर ख़ूब भूने। जब सुगन्धि आने 
लगे, तब आध सेर दूध, दो तोला चीनी छोड़ दे ओर पकने दे ।. 
जब आलू-परवल गल जायैँ, तब उसे एक बतंन में उँडेल ले और 
पतीली साफ़ कर पुनः चूल्हे पर चढ़ा, एक छुटाँक घी डाल, गरम 

< 


परवल 
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करे । इसके बाद छः पत्ते तेजपात के और दो लोंग घी में डाल 
कर लाल करे और उसी में वह पकी तरकारी छौंक कर अन्दाज़ 
से नमक डाल दे। बाद में छः माशे अदरक सहीन कुचल कर 
छोड़ दे और पकाये। यदि रसा अधिक रखना हो तो इच्छा- 
नुसार जल भी छोड़ दे। तीन-चार उफान आने के बाद तथा 
रसा गाढ़ा हो जाने पर किसी बतैन में निकाल ले। इस तरकारी 


को बङ्गाल की तरफ़ “घण्ट? कहते हैं। यह खाने में बड़ी स्वादिष्ट 


बनती है । 
i ९७० 


आध सेर परवल और ्राध पाव आलू लेकर आलू छील 


डाले और परवल खुरच कर दोनों के कुछ बड़े-बड़े टुकड़े बना ले 


ओर पानी में भिगो कर पास रख ले । इसके बाद 
पतीली में आध पाव घी छोड़, दो माशे तेजपात, 
एक माशे छोटी इलायची के दाने, एक साशे दालचीनी और दस 
दाने लॉग छोड़ बघार तैयार करे । जब सुगन्धि आने लगे तब 
आलू-परवल छोंक दे और ख़ूब चला कर थोड़ी देर ढँक दे। एक 
छुटाँक धोई और साफ़ की हुई किशमिश पतीली में छोड़ कर दो- 
एक वार चला दे और अन्दाज्ञ से नमक-मिर्च और पानी छोड़ कर 
पकाये । जब तरकारी गल जाय, तब थोडी-सी खटाई डाल कर 
किसी क़लईदार वतन में उँडेल ले और भोजन के काम में लाये । 
यह तरकारी बहुत स्वादिष्ट होती है। 


दूसरी विधि 


९७) 


एक सेर परवल लेकर चाक़्‌ से खुरच डाले तथा पाव भर 
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आलू लेकर छील कर कतर डाले और पानी में भिगो कर रख ले। 
पाव भर मीठा दही, छः माशे हल्दी, एक 
तोला धनिया, दो माशे लाल मिर्च, चार माशे 
तेजपात, एक माशा लोंग, एक माशा दालचीनी, चार माशे बड़ी 
इलायची, डेढ़ माशे स्याह ज़ीरा, एक माशा सफ़ेद ज़ीरा, एक रत्ती 
हींग, पैसा भर अद्रक, आध पाव किशमिश, डेढ़ तोला नमक, पाव 
भर घी, आधी छटाँक अमचूर ओर एक तोला चीनी--यह सब 
जुटा कर पास रख ले । 


परवल के घण्ट 


हींग, चार पत्ते तेजपात और चार रत्ती स्याह ज्ञीरा; बचा कर 
सब मसाला पानी में पीस डाले और आलू-परवल में सौन कर 
रख ले। बाद को अदरक पीस कर एक कटोरी में रख ले और 
किशमिश को साफ़ कर पानी में भिगो कर रख ले। अब एक 
पतीली में घी डाल कर हींग, तेजपात ओर स्याह ज़ीरे का तड़का 
तैयार करे और मसाले में सौने हुए आलू और परवल छोंक कर 
खूब भूने। जब उसमें से ख़ूब सुगन्धि आने लगे, तब किशमिश डाल 
कर दो-तीन बार चला दे और दही का छौंटा दे-देकर पुनः भूने ॥ 
जब सब दही डाल चुके, तब अन्दाज से जितना रसा रखना हो, 
पानी छोड़ कर नमक छोड़ दे और पकाये । जब आलू और परवल 
गल जायँ और रसा गाढ़ा हो जाय, तब अमचूर और चीनी छोड्‌ 
कर कुछ देर अङ्गारे पर पतीली रख दे । फिर किसी क़लईदार बतन 
में उँडेल ले । यह तरकारी भी बड़ी स्वादिष्ट बनती है और बङ्गाली 
अमीरों के घर मेहमानों के आने के समय अधिक बनाई जाती है। 


«® 
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परवल लेकर ऊपर का हरा अंश खुरच कर निकाल दे और 
दोनों तरफ़ से सिरे काट कर चाक्क की नोक से गोद कर चार या 
पाँच छेद कर दे और फिर पानी में डुबो कर रख 
दे। फिर मीठा दही पाव भर, घी एक पाव, लोग डेढ़ 
माशे, धनिया दो तोले, सफ़ेद जीरा एक तोला, स्याह ज़ीरा एक 
माशा, छोटी इलायची दो माशे, दालचीनी डेढ़ माशे, तेजपात 
पाँच नग, स्याह मिच छः माशे, केशर दो माशे और नमक दो 
तोले लेकर, तेजपात, आधी लोंग और स्याह ज़ीरे के सिवाय सब 
मसालों में से धनिया, लोंग, दालचीनी एक जमह पीस डाले ओर 
ज़ीरा, लाल मिर्च और केशर एक जगह पीस ले। बाद को पतीली 
में तीन हिस्सा घी छोड कर तेजपात और लौंग का बधार तैयार 
करे और उसमें ज़ीरा, लाल मिर्च और केशर का पानी छोंक कर 
ऊपर से परवल भी डाल दे ओर दो-एक बार चला कर पकाये। 
पानी काफी होना चाहिए। जब परवल अच्छी तरह गल जाय, 
तब किसी बतंन में उँडेल ले। फिर उस पतीली को साफ करके 
बचा घी छोड़े और स्याह ज्ञीरे का तड़का तैयार कर, रसे में से 
'परवल निकाल कर छौंक दे और धनिया, लौंग, दालचीनी, इला- 
यची वाला मसाला छोड़ कर ख़ूब भूने। जब सुगन्धि आने लगे तब 
:उसमें वह रसा भी छोड़ दे और दही ओर नमक छोड़ कर पकाये । 
जब परवल पक जाय, तब किसी बर्तन में उँडल ले । इसका स्वाद 
भी अपूर्व बनता है । हाँ, बनाने. में कुछ खटराग अवश्य है । 

८७० 


दिलपसन्द्‌ 


यदि भरवाँ परवल बनाना हो, तो एक सेर परवल लेकर 
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चाक़ से खुरच डाले और दोनों तरफ़ से सिरा कतर कर बीच 

में चीर ले। यह ध्यान रहे कि फाँक अलग न होने 

पायें । वाद को कलोंजी वाला मसाला, जो करेले के 

मरगल में बताया गया है, पीस कर भर ले और घी अथवा अच्छे 

सरसों के तेल में तल कर निकाल ले। भरवाँ परवल भी बड़े 
Ne 

स्वादिष्ट बनते हैं । 


भरवाँ 


६९2 
तरकारी के लिए कच्चे पपीते ही काम में लाये जाते हैं । वैद्य 
लोग इस तरकारी को रोगियों को खाने की भी अनुमति देते 
हैं, विशेष कर अश-रोगी को यह बडी ही लाभप्रद 
शी होती है। इसके बनाने की यह विधि है कि छिला 
आर कतरा पपीता एक सेर, ज़ीरा एक आना भर, तेजपत्र 
पाँच, स्याह ज्ञीरा एक आना भर, धनिया तीन तोले, काला तिल 
एक तोला, चीनी आधी छुटाँक, दूध एक छुटाँक, घी एक छुटाँक, 
हल्दी डेढ़ माशे, नमक दो तोले, बडी आध पाव, लाल मिच चार 
माशे लेकर पहले पपीते को डाल कर पानी भरे बतंन में उबालने 
को चढ़ा दे। उसी में हल्दी पीस कर छोड़ दे और सुँह ढँक दे । 
यहाँ एक बात का ध्यान रखना चाहिए कि पपीता यदि ताज्ञा पेड 
का टूटा होगा, तब बहुत जल्दी गल जायगा, नहीं तो देर होगी। . 
इसलिए जहाँ तक हो, ताज़े पपीते की तरकारी बनाये। जल्दी 

गलेगा भी ओर स्वादिष्ट भी होगा । 
जब पपीता उबल जाय, तब उसे ठण्डा कर पानी निचोड 
डाले । अब पतीली में आधी छुटाँक घी छोड़, बड़ी को भून डाले 
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आर किसी बर्तन में निकाल कर पास रख ले। अब पतीली में 
बचा हुआ घी छोड़ कर तेजपात और दोनों ज़्ीरे का बघार 
तैयार करे और उसी में उबाला हुआ पपीता छोड़, ख़ूब भूने । 
जब बादामी रङ्गत का हो जाय, तब उसमें पानी में पिसा हुआ 
धनिया छोड़ दे और दो-तीन बार नीचे-ऊपर चला कर थोड़ी देर 
रहने दे बाद को उसमें तिल पीस कर डाले और चला दे । जब 
खदुबदाने लगे, तब स्याह मिचे, चीनी, दूध और बड़ी छोड़ दे । 
अन्दाज्ञ से पिसा नमक और पानी देकर मधुरी आँच में पकाये । 
जब पक कर रसा गाढ़ा हो जाय, तब किसी बतेन में निकाल ले। 
भाजी मीठी बनेगी। यदि नमकीन बनाना हो तो तिल, चीनी 
और दूध न डाल कर पूव क्रिया से बना ले। थोड़ा-सा अमचूर भी 
छोड़ लेना चाहिए । पपीते की तरकारी आलू के साथ-साथ भी इसी 
क्रिया से वनाई जाती है। आलू उवाला नहीं जाता- कच्चा ही 
छील कर उबाले हुए पपीते के साथ मसाला देकर बनाया जाता है। 
w 


बड़हर की तरकारी करहल की तरकारी की तरह पानी में 
उबाल कर बनानी चाहिए। जिस विधि और जिस मसाले से 
कटहल की तरकारी बनाई जाती हे, उसी रीति और 
उसी मसाले से इसकी भी तरकारी बनाई जाती है । 
इसका उल्लेख पहले हो चुका है, अतएव उसी रीति से बना ले। 

कटहल के बीज ओर बड़हर के बीज को उबाल कर गरम 
मसाला देकर अलग भी बनाते हैं। बीज की तरकारी रसेदार 
बनती है । 


बड़हर 
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बबूल की नरम-नरम फलियों को लेकर पानी में उवाल डाले 
और कई पानी से ख़ूब मसल कर घो डाले। फिर सेर पीछे आध 
पाव घी में तल कर आलू का गरम ससाला देकर 
लटपटी तरकारी वना ले । यह तरकारी कमर के 
दर्द वालों के लिए बडी सुफ़ीद होती है। ताक़तवर और वीये को 
पुष्ट करने वाली होती है। बबूल की फली ( सेंगरी ) फागुन-चैत में 
नरम मिलती है । उसी समय लेकर भाजी बनाना चाहिए । बीज 
कड़े हो जाने पर तरकारी अच्छी नहीं बनती है। 


बबूल की फली 


«® 


बाँस की तरकारी का नाम सुन कर हमारे पश्चिमी भाइयों 
को बढ़ा आश्चर्य सा प्रतीत होगा। परन्तु पूर्व के रहने वाले तो 
५. प्रायः खाया करते हें। जिसमें हमारे पश्चिमी भाई भी 
Fs इस भाजी का स्वाद पायें, इसलिए इस म्रम्थ में इसके 
बनाने की विधि लिखी गई है। 
आपषाढ़-सावन में, जब कि बाँस के नवीन अङ्कुर निकलते हैं, 
उसी समय 'बन्समूल' तरकारी, सुरव्बा और अचार आदि के लिए 
संग्रह किया जाता है। इसके संग्रह करने की यह विधि है कि जब 
नवीन अङ्गर निकलने लगें, तभी एक मज़बूत सी बड़ी हाँडी लेकर 
£सवाड़ी जाय और जिसकी नोक-मात्र ज़मीन से निकली हो, उस 
पर वह हाँडी उल्टी करके रख दे। उपर से एक भारी वस्तु रख दे 
जिसमें अङ्कर हाँडी लेकर ऊपर न उठ जाय। दुस'पन्द्रह दिन के 
बाद वह हाँडी बन्समूल से भर जायगी। तब उसे किसी तेज़ 
वस्तु से हाँडी सहित काट लाये और हाँडी तोड़ कर मूल निकाल 
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ले। बस अब सुरब्बा, तरकारी आदि चाहे जो इसका बना ले। 
इसकी भाजी बनाने के लिए नीचे के उपकरण ( सामग्री ) 
आवश्यक हैं :-- 

बन्ससूल एक सेर, आलू आध सेर, चना भीगा एक छुटाँक, 
धनिया आधी छटाँक, दोनों ज़ीरे एक-एक तोले, हल्दी एक तोला,' 
स्याह मिच छुः माशे, दालचीनी छः माशे, लौंग आठ माशे, बड़ी 
इलायची आठ माशे, पन्चफोरन ( मेथी, मँगरैल, ज़ीरा, राई और 
सौंफ़ के समान मिश्रण को पञ्चफोरन कहते हैं ) तीन माशे, तेज- 
पत्र दस, नमक दो तोले, घी पाव भर और जल । 

पहले बन्समूल को लेकर ऊपर के पत्ते आदि साफ कर, छील 
डाले और आलू की तरह गोल टुकड़े काट छे और पानी में उबा- 
लने को चढ़ा दे। जब अच्छी तरह गल जाय, तब उसे उण्ठा होने 
दे। इधर आलू छील कर कतर डाले ओर पानी में भिगो कर रख 
दे । इसके बाद धनिया, हरदी, दोनों ज़ीरे और काली मिर्च थोड़े 
से पानी के सहारे पीस कर एक कटोरी में रख ले। बन्समूल को 
पानी से धोकर इसी मसाले में आलू और भीगे चने सहित सौन 
डाले ( कोई-कोई बन्समूल को उबाल कर उसे हाथ से मसल कर 
भी मसाले में मिलते हैं ) । अब एक पतीली चूल्हे पर चढ़ा कर 
उसमें आध पाव घी गरम कर पञ्चफोरन का तड़का तैयार करे। 
जब सुगन्धि निकलने लगे, तब उसमें मसाले से सौनी तरकारी 
छोड़ कर पलटे से ख़ूब चला-चला कर भूने। जब अच्छी तरह भुन 
जाय, तब उसमें अन्दाज़ से पानी छोड़ दे। साबित तेजपत्र और 
नमक छोड़ कर पतीली का मुँह ढँक दे और सधुरी आँच में पकने 
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दे । इधर लोंग, दालचीनी और इलायची पानी में पीस ले। अब 
यदि आलू व चने गल गये हों, तो वह मसाला छोड़ दे । उपर से बचा 
हुआ घी भी छोड़ कर, एक वार चला कर अङ्गारों पर पाँच-छः 
मिनिट तक रक्खा रहने दे। यह ध्यान रहे कि यह भाजी गरमा- 
गरम ही अधिक स्वादिष्ट लगती है। इसलिए परोसने के समय 
तक दो-चार अङ्गारे पतीली के नीचे रक्खे रहने चाहिए । 

कोंहड़ौरी के साथ भी वन्समूल की तरकारी आलू देकर बनाई 
जाती है। 

« 

एक सेर अच्छी मोटी और मुलायम कमल-नाल ( असींड ) 
लेकर उसके पतले-पतले कतरे बना कर कई पानी से साफ़ कर ले। 
बाद को पानी में उबाल डाले और ठण्डा होने को 
छोड़ दे। अब धनिया दो तोले, लाल सिचं दो साशे, 
लौंग तीन माशे, बढी इलायची पाँच माशे, स्याह ज्ञीरा दो माशे, 
सफ़ेद ज्ञीरा डेढ माशे, दालचीनी दो साशे, जावित्री एक माशा, 
हल्दी छः माशे और अदरक एक तोला--सबको पानी में पीस, 
एक कटोरी में पास रख ले, और कमल-नाल को दोनों हाथों से 
दबा-दबा कर पानी निचोड कर उस पिसे हुए मसाले में सोन कर 
रख ले, फिर पतीली में आध पाव घी छोड, दो रत्ती हींग, दो माशे 
जीरे का बघार तैयार कर उसी में भसींड छौंक दे झौर पलटे से 
चला-चला कर ख़ूब सूने, यहाँ तक कि वह बादामी रङ्गत का 
हो जाय। जब मसाले से सुगन्धि ख़ूब निकलने लगे, तब उसमें 
रसे के अन्दाज़ से पानी और नमक छोड़ कर मुह बन्द कर पकाये | 


कमल-नाल 
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जब रसा गाढा हो जाय, तब उसमें आधी छुटाँक अमचूर या नींबू 
अथवा आध पाव दही छोड़ दे ओर पतीली उतार कर अङ्गारे पर 
रख दे। पाँच सिनिट के बाद क़लईदार बर्तन में उंडेल ले। भसींड 
की तरकारी बड़ी ही स्वादिष्ट बनती है। 

केले का थोड़ ( कॉपल जो निकला न हो ) भी बहुत ही नरभ 
होता है और उसकी भी तरकारी बनाई जाती है । 

७० 

बैंगन की तरकारी दो प्रकार से बनाई जाती है--एक छील कर, 
दूसरी बिना छीले। बिना छीले तो वेसे ही कतर कर आलू के 
) साथ हींग-मेथी का बघार देकर बनाते हैं और 

नमक-खटाई छोड़ कर उतार लेते हैं, परन्तु 
नीचे हम भाँटा के बनाने की विशेष क्रिया लिखते हैं :-- 


७, Oy 
भाटा ( बगन 


एक सेर अच्छे बैंगन, जिनमें बीज न पड़े हों, लेकर छील 
डाले ओर पास में एक बड़ा वर्तन पानी भर कर रख ले, क्योंकि 
शेसा न करने से बेंगन कडवे हो जाते हैं। अब बेंगन के लस्बे-लम्बे 
कतरे बना कर उसी में छोड़ता जाय। बाद को पतीली में आध 
पाव घी छोड़, एक रत्ती हींग और छुः माशे पञ्चफोरन डाल कर 
बघार तैयार करे ओर छः माशे हरदी, आठ माशे लाल मिर्च और 
दो तोळे धनिया पानी में पीस कर पतीली में छौंक दे। दो-चार 
उफान आ जाने पर हल्दियाइन जाती रहे, तब बेंगन के टुकड़े छोड़ 
कर दो-चार बार नीचे-ऊपर चला कर पाव भर दही, पाव भर पानी 
और एक तोला नमक छोड़, पतीली का मुंह बन्द कर दे और पकने 
दे । जब बेंगन गल जाय, तब सूखा पिसा हुआ गरम मसाला एक 
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तोला और सूखा पोदीना चार माशे छोड दे और दो-एक बार 
चला कर पतीली अङ्गारे पर रख कर मुँह बन्द कर दे । पाँच मिनिट 
के बाद किसी क्रलईदार वर्तन में निकाल ले । यदि आलू डालना 
हो, तो सेर पीछे पाव भर आलू छील कर छोड़ दे और चार माशे 


'नसक की तादाद बढ़ा दे । 


९० 
अच्छे नरम बैंगन लेकर तेज़ चाकू से छील डाले और गोल- 


गोल टुकड़े बना कर चार माशे नमक र एक माशा हल्दी पीस 


कर उन्हें सौन कर छोड़ दे। दस मिनिट के बाद 

दूसरी विधि किसी मोटे 
मोटे मज़बूत कपड़े में कस कर पानी निचोड़ 
डाले, बाद में उन्हें ज़्यादा घी में पूरी की तरह तल डाले ओर स्याह 


मिर्च, नमक और नींबू का रस ऊपर से लपेट कर भोजन करे । 
9 


अच्छे, बड़े और विना बीज के नरम बेंगन लेकर छील डाले 
ओर चाक्र से बीच में छेद कर दो रत्ती तलाव हींग भर कर 
बटलोई में नीचे की तरफ़ बेंगन का डण्ठा कर 

तीसरी विधि खडा रख दे और सँह बन्द कर मधुरी आँच से 
-प॒काये । जब भाँटा सीम जाय तब उसे निकाल, बटलोई धोकर 
साफ़ कर डाले और चल्दै पर चढ़ा दे। बाद को फिर एक छुटॉक 
'घी डाल कर छुः माशे ज़ीरा और दो लाल मिर्च का बघार तैयार 
कर बेंगन छौंक दे । ऊपर से एक तोला हरा धनिया, एक तोला 
अमचूर और एक तोला नमक पीस कर डाल दे। खुब चला कर 


:एकदिल कर किसी बन में निकाल ले। 


£) 
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अच्छे पतले-पतले बेंगन लेकर करेलों की तरह चीरे और 
कलोंजी का मसाला, जो करेलों में बताया जा चुका है, लेकर 
पीस डाले और बैंगन में भर कर तेल मेंया घी 
में करेले की तरकीब से बना डाले। करेलों के 
मरगल की तरह बेंगन का भी मरगल बडा ही स्वादिष्ट बनता है 
ओर यह भी कई दिन तक रक्खा जा सकता है । तात्पर्य यह है कि 
मरगल में एक तो पानी का अंश न पडे, दूसरे वह जितना ज़्यादा 
चिकना होगा, उतना ही स्वादिष्ट और टिकाऊ बनेगा । 

4920 

वैसे तो भिण्डी की तरकारी सभी बनाते हैं, परन्तु भिण्डी की 
आजी में जो तारीफ़ होनी चाहिए, उसे दस फ़ीसदी ही जानते 
होंगे। भिण्डी के बनाने की विशेष विधि हम नीचे 
लिखते हैं | यदि वह इस क्रिया से बनाई जायगी, 
तो बड़ी ही स्वादिष्ट बनेगी। भिण्डी की मुलायम फली लेकर 
पतली-पतली फाँक कतर डाले। उपरान्त सेर पीछे आध पाव घी 
में ज्ञीरा और हींग का बघार देकर, भिण्डी छौंक कर ख़ूब चला- 
चला कर शूने | उपर से नींबू का रस थोड़ा-थोड़ा देता जाय । जब 
भूनते-भूनते उसका लुआब जाता रहे और भिण्डी सुख पड़ जाय, 
तब उसमें थोड़ा दही छोड़ कर पुनः भूने और सूख जाने पर अन्दाज़ 
से नमक और स्याह मिर्च पीस कर छोड़ दे, बाद को भोजन करे । 
यह बड़ी स्वादिष्ट बनेगी । 


भरवाँ बगन 


भिण्डी 


९९०० 


अच्छी नरम भिण्डी एक सेर लेकर और कुछ मोटे-मोटे कतरे 


१२५ पाक-चन्द्रिका 


बना कर घी में पूरी की तरह तल कर निकाल ले । बाद में धनिया 
दो तोले, सफ़ेद ज़ीरा दो माशे, स्याह ज़ीरा डेढ़ 
साशे, बड़ी इलायची छुः माशे, लोंग डेढ़ साशे, 
दालचीनी एक माशा, स्याह ज्ञीरा दस माशे और हल्दी छः माशे-- 
इन सबको पानी में पीस कर उस तली भिण्डी में लपेट दे और 
कढ़ाई में आधी छुटाँक घी छोड़ कर, भिण्डी छोड़ ख़ूब चला-चला 
कर भूने, ऊपर से नींबू का रस छोड़ता जाय। जब भूनते-भूनते 
भिण्डी सुखं हो जाय ओर मसाले से सुगन्धि आने लगे तब 
अन्दाज्ञ से पिसा नमक छोड़ कर उतार ले। 
९99 


दूसरी विधि 


नरम-नरम भिण्डी लेकर चाकू से दोनों तरफ़ से थोडा-थोडा 

सिरा काट डाले। बाद को बीच में लम्बाई से परवल की तरह चीरे 

ओर कलोंजी का मसाला लेकर पीस डाले, फिर 

पाव भर दही में सान कर भिणिडयों में बराबर- 

बराबर भर दे और घी में परवल़ की तरह मरगल वना ले। साव- 

धानी यह रक्खे कि भिण्डी सुख़ तो हो जाय, किन्तु जलने न पाये । 
यह भरवाँ भिण्डी कहलाती है और बड़ी स्वादिष्ट बनती है । 

९७9 

नरम-नरम भिण्डी लेकर पतले-पतले कतरे बना ले और थोड़े 

से घी में दो ;रत्ती हींग और दो साशे ज़ीरे का बघार तैयार कर 

भिण्डी छौंक दे । फिर अन्दाज्ञ से नमक और 

चौथी विधि स्याह मिर्च छोड़ कर ज़रा से पानी के छीटे मार 

कर ढँक दे । जब भिण्डी गल जाय, तब नींबू का रस या अमचूर 


तीसरी विधि 
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छोड़, ख़ूब भून कर सुख़ं कर ले। इसके बाद उतार कर क़लई- 
दार बर्तन में रख ले और खाने के काम में लाये। 
द्र 


बहुत ही नरम और छोटी से छोटी एक सेर भिण्डी लेकर 
चाक्र, से दोनों तरफ़ के डण्ठल और नोक काट डाले और पानी में 
धोकर कपड़े पर सुखा ले, बाद को घी में पूरी 
की तरह तल कर निकाल ले। दो तोले धनिया, 
छः माशे हल्दी और दो लाल मिच पानी में पीस कर कटोरी में 
रख ले और एक छुटाँक घी में छः माशे ज्जीरे का बघार देकर पिसा 
मसाला छौंक दे ओर ख़ूब भून ले, बाद को भिण्डी के अन्दाज़ से 
नमक और पानी छोड़, पकाये। जब भिण्डी गलने पर आ जाय, 
तब चार माशे पिसा गरम मसाला और पाव भर दही छोड़ दे । 
रसा गाढ़ा हो जाने पर उतार ले । रसा गरम खाना चाहिए । 

९्छ 

एक सेर मानकच्चू ( बण्डे ) लेकर अपने हाथों में तेल लगा 
कर छील डाले । बिना तेल के छीलने से हाथ खुजलाता है । फिर 
टुकड़े बना कर पानी में उबाल डाले। बाद में 
अरवी को तरकारी की तरह वे ही सब मसाले 
देकर सूखे या रसेदार बना ले। इसकी भाजी भी अरवी की ही 
तरह स्वादिष्ट बनती है । इसके बनाने में एक बात का ध्यान ज़रूर 
रखना चाहिए कि खटाई ज़्यादा डाले, नहीं तो यह गला काटता 
है। मानकच्चू बिना उबाले कच्चा भी अरवी की तरह बनाया जा 
सकता है । 


रसेदार भिण्डी 


सानकच्चू 
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यह भी गला काटता है । इसमें भी खटाई ज़्यादा छोड़े । 
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तरकारी के लिए हरी मिर्च ही काम में लाई जाती है और 
मारवाइ को तरफ़ इसे अधिक बनाते हैं। पाठकों की जानकारी के. 
लिए यहाँ पर उसके बनाने की विधि भी हम लिखते 
हैं। हरी मिंचे एक पाव, नमक आठ माशे, अमचूर एक 
छुटाँक, अदरक एक छुटाँक, धनिया आधी छुटाँक, हल्दी चार 
माशे, लोंग, इलायची और दालचीनी दो-दो माशे, दोनों ज्ञीरे छः 
माशे, जावित्री दो माशे और घी डेढ़ पाव, खट्टा दही आध सेर, 
हींग दो रत्ती संग्रह करे। पहले मिच की ढेपनी चाकू से काट कर 
दो-दो टुकड़े कर डाले और पानी में हलका-सा उबाल देकर ठण्डा 
कर ले | बाद में हलके हाथ से आ2-दस बार साफ़ पानी से धो 
डाले, जिसमें उसकी सब गर्मी निकल जाय। अब दो माशे ज्ीरा 
बचा कर बाक़ी के सब मसाले पानी में पीस कर पास रख ले ओर 
पतीली में आध पाव घी छोड़ कर हींग और ज्ीरे का बघार तैयार 
करे। उसी में सब मसाले छोड़ कर ख़ूब भूने। जब मसाले में 
दाने पड़ जाये ओर सुगन्धि निकलने लगे, तब मोटे कपड़े से दही 
का पानी निचोड़ डाले और उस दही को मिर्च में सौन- कर उस 
मसाले में छोड़ कर भूने। जब दही मिली मिचे भी सुन जाय 
एवं मिर्च की रङ्गत सुख़ हो जाय, तब बचा हुआ पाव भर घी और 
दही में से निकाला हुआ पानी और नमक छोड़ कर दो-एक बार चला 
दे और पतीली का मुँह बन्द करके मुरी आँच से पकने दे। जब 


मिच 
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अच्छी तरह पक जाय, तब अमचूर छोड़ कर उतार ले। यह 
भाजी खाने में अधिक तीती नहीं होती और बादी को दमन 
करने वाली तथा उद्दीपन होती है। 
59 
मूली दो प्रकार की होती है--एक तितऊ, जो पतली-पतली 
और अधिक चरपरी होती है, दूसरी निवाड, जो बहुत मोटी और 
. सीठी होती है। भाजी दोनों की एक ही प्रकार से बनाई 
बुला जाती है, किन्तु जो पतली एवं चरपरी होती है उसकी 
अुजरी सात्र बनाई जाती है और निवाड़ की सब तरह की भाजी 
बनती है । इसके बनाने की विधि नीचे लिखी जाती है :-- 
मूली में दो हिस्ले होते हैं--एक पत्ता, दूसरा मूल । पत्तों की 
भाजी अलग भी बनाई जाती है और दोनों एक ही में कतर कर 
भी बनाई जाती है, यह अपनी रुचि पर है। 
नरम-नरम मूली की जड़ एक सेर लेकर उसके पतले-पतरे 
डुकड़े बना डाले और जो पत्ते बचें, उनको अलग साफ़ करके महीन 
कतर ले। पीछे इकड़ों को पानी में उबाल कर ठण्डा कर पानी 
निचोड़ डाले। बाद को कढ़ाई में छुवाँक भर घी डाल कर दो रत्ती 
हींग का बघार तैयार कर मूली की जड छौंक दे । धनिया दो तो ले, 
हरदी तीन माशे, सोंड एक तोला, लौंग चार माशे, दालचीनी दो 
माशे, बड़ी इलायची छः मारो, स्याह मिर्च छुः माशे, दोनों ज़ीरे 
तीन माशे और लाल मिर्च चार माशे--इन सब मसालों को पानी 
में पीसे और मूली में छोड़ कर खूब भूने। जब अच्छी तरह भुन 
जाय, तब नमक छोड़ कर उसे ढँक दे। मूली गलने पर आधी. 
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छुटाँक अमचूर छोड़ दे और नीचे-ऊपर चला कर उतार छे। पत्तों 
को अलग छोंक कर सुजरी बना ले । 


दछ) 


अच्छी नरम और मोटी से मोटी निवाड मूली एक सेर छे। 
उसके गेहूँ की मोटाई के बराबर पतले-पतले कतरे कतर ले। उप- 
अरबाँ मूली रान्त डा सें os 07 देकर डा कर ले । 

अब धनिया एक छुटाँक, सोंफ दो छटाँक, लाल 

मिर्च डेढ़ तोले, लोंग एक तोला, बंडी इलायची एक तोला, सफ़ेद 
ज़ीरा एक तोला, स्याह ज्ीरा डेढ़ तोले, दालचीनी एक तोला, 
स्याह सिचे पाँच तोले, हींग छः माशे, अद्रक डेढ़ छुटाँक, सूखा 
पोदीना दो तोले, अमचूर आध पाव, अनारदाना एक छुटाँक, नमक 
आध पाव और दही पाव भर लेकर पहले हींग को घी में अलग भून 
डाले। बाद में सब मसालों को कढ़ाई में थोड़ा सा घी देकर हलका 
भून ले। फिर नमक मिला कर हींग समेत सब मसाला पीस 
डाले । पोदीना और अनारदाना भी पीस कर उसी में मिला दे। 
दुही के साथ अदरक पीस कर सब मसालों को एक में सौन कर 
अपने पास रख ले। थोड़ी सी बाँस की अथवा अन्य किसी की 
सींकें भी छोटी-छोटी बना कर रख ले । उपरान्त हाथ धोकर साफ़ 
कर डाल । 

अब उन उबाले हुए मूली के कतरों को लेकर हर एक कतरे में 
थोड़ा-थोड़ा सौना हुआ मसाला रक्खे और पूरी की तरह दोहरी 
कर सीको से गोद-गोद कर चारों तरफ़ से अच्छी तरह मुँह बन्द 
कर दे, जिसमें मसाला गिरने न पाये। इसी तरह सब टुकड़े भर 

५ 
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कर तैयार कर ले। पीछे कढ़ाई में घी डाल कर पूरी की तरह उन 
भरे टुकड़ों को तल कर निकाल ले अथवा करेले की कलोंजी की 
तरह थोड़े से घी में नीचे-ऊपर उलटःपुलट कर सेंक ले। यदि हो 
सके तो भूनते समय थोड़ा सा नींबू का रस भी डाल दे। इसके 
बाद खाने के काम में लाये। यह मूली की भरवाँ भाजी बड़ी ही 
स्वादिष्ट और हाज़िम बनती है। अधिक घी में सेंकने से ज़्यादा 
दिन रह भी सकती है । 
। कै 
एक सेर निवाड मूली के कतरे लेकर उसे आधी झटाँक घी 
में हींग, मेथी, ज्ञीरा, सौंफ़, राई और धनिया डाल कर चार 
लटभिट्टी मिर्च का बघार तैयार करे। बघार हो जाने प्र मूली 
छोंक दे। साथ ही आध पाव आम की नरम कली 
( खटाई ), पाव भर अच्छा साफ़ गुड़ का गाढ़ा शरबत और दो 
तोले नमक भी छोड़ कर पकाये। जब मूली की फाँक अच्छी तरह 
गल जायें और रसा कुछ गाढ़ा हो जाय, तब किसी पत्थर के बर्तेन 
में उँडेल कर रख ले और खाने के काम में लाये। यह भाजी बड़ी 
स्वादिष्ट बनती है । | 
ww ५ 
चाहे कोई मूली हो, उसके जड़-पत्ते सब ख़ूब महीन ` कतर 
कर पानी में उबाल डाले, बाद को ठण्डा कर हाथों से दबा कर 
पानी निचोड ले। पीछे कढ़ाई में थोडा सा 
घी, हींग और दो लाल मिच का बघार देकर 
छोंक दे, यहाँ तक कि.उसका पानी एकदम ख़ुश्क हो जाय | अब 


साधारण भुजरी 
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अन्दाज़ से पिसा नमक, थोड़ा सा अमचूर अथवा एक नींबू का रस 
निचोड कर उतार ले । 

009 
सेंगरी ( मूली की फली ) को महीन कतर कर नमक, सिचं, 
गरम मसाला देकर चाहे रसेदार बनावेया लुटपुटी अथवा सूखी 
शुजरी बनाये। इसके बनाने की सब क्रियाएँ मूली 
की तरह ही हैं, यानी पहिले घी में हींग और ज्ञीरे का 
बघार दे और वैसे ही मसाला तथा खटाई डाले, उपरान्त गल 


जाने पर उतार ले । 
ww 


सहजन की फली ( झुनगा ) अच्छी मोटी-मोटी और नरम- 
नरम लेकर ऊपर का कड़ा छिलका छील डाले और चार-चार 
अङ्गुल के ड़कड़े कतर कर रख ले। इसके बाद सेर पीछे डेढ़ पावः 
आलू और आध पाव कुंहड़ौरी ( बड़ी ) लेकर रख 
ले । पहले आलू छील कर बड़े-बड़े टुकड़े बना 
डाले, और लौंग एक माशा, बड़ी इलायची सवा माशे, तेजपात 
ढाई माशे, लाल मिर्च तीन माशे, ज़ीरा सफ़ेद तीन माशे, ज़ीरा 
स्याह दो माशे, धनिया दो तोले और हल्दी तीन माशे, अमचूर- 
आधी छुटाँक, दही खट्टा आध पाव और घी तीन छुटाँक लेकर 
पहले मसालों को पानी में पीस कर रख ले ओर घुटाँक भर घीः 
पतीली में छोड़, बड़ी के दो-दो टुकड़े बना, खूब भून कर किसी: 
बर्तन में निकाल ले। फिर उसी पतीली में छटाँक भर घी में 
इसी तरह आलू भी भून कर रख ले। तीसरी बार बचा हुआ घीः 


सेंगरी 


सहजन 
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छोड़ कर पिसे मसाले को छौंक दे और खूब भूने । जब मसाले में 
दाने पड़ जाये, तब मुनगा के ड़कड़े उसमें छोड़ कर भूने, ओर जब 
अच्छी तरह शुन कर सुगन्धि आने लगे, तब आलू ओर बडी छोड़- 
कर ज़रा चला कर दही छोड़ दे और भूने । बाद को दो तोले नमक 
ओर अन्दाज्ञ से पानी छोड़ कर पकाये | जब सब चीज़ें गल जायै, 
तब अमचूर छोड़ कर कुछ देर दम में पका कर क़लईदार बतंन में 
निकाल ले और खाने के काम में लाये । इस तरह बनाने से मुनगा 
की तरकारी बड़ी स्वादिष्ट बनती है । बिना बडी के भी आलू 
सुनगा की तरकारी बनाई जाती है, किन्तु वह इतनी स्वादिष्ट नहीं 
होती । 

इसी विधि से आलू और बड़ी ( कोंहड़ोरी ) की तरकारी 
भी बनाई जाती है । 

र 

एक सेर लसोडे लेकर उनकी ढंपी अलग कर पानी में उबाल 
डाले । बाद में धनिया टका भर, हल्दी छुदाम भर, सुखं मिर्च 
पैसा भर, लोंग एक आने भर, बडी इलायची एक 
आने भर, दालचीनी एक आने भर, दोनों ज्ञीरे धेला 
भर, अदरक पैसा भर, पोस्त ( खसखस ) के दाने दो टके भर 
-यह सब मसाले पानी में पीस कर रख ले और पतीली में एक 
-छुराँक घी डाल कर दो रत्ती हींग और दो मिर्च का तड़का तैयार 
कर मसाला छौंक दे ओर ख़ूब भूने। जब मसाले में दाने पड़ 
जायँ, तब उबाले हुए लसोडे को छोड़ कर थोडी देर भूने। पीछे 
उका भर नमक छोड, अन्दाज का पानी डाल कर पकाये। जब 


लसोड़ा 
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' लसोड़े गल जायँ, तब अमचूर छोड़ कर कुछ देर के बाद तरकारी 
क़लईदार बत॑न में निकाल ले । 
९३ 
एक सेर रतालू लेकर छील डाले और पतले-पतले कतरे बना- 
कर घी में पूरी की तरह तल कर निकाल ले । पीछे स्याह मिच, 
नमक और धेल्ला भर सफ़ेद ज़ीरा आग में भून कर 
स्ताल्‌ हीन पीस डाले और ऊपर से बुरक कर नींबू का 
रस छोड़ कर, थोड़ा तवे पर भून डाले, उपरान्त भोजन करे । यह 
तरकारी बड़ी स्वादिष्ट बनती है । 
«® 


एक सेर रतालू लेकर छील डाले ओर छोटे-छोटे कतरे बना 
डाले । फिर दालचीनी दो माशे, लोंग एक माशा, बड़ी इलायची 
डेढ़ माशे, काली मिच पाँच माशे, दोनों ज़ीरे तीन मारे, तेजपात 
दूसरी विधि दो माशे, धनिया दो तोले, हींग डेढ रत्ती, नमक 
दो तोले, दही आध पाव, अमचूर आधी छ॒टॉक, 

हल्दी डेढ़ माशे और घी तीन छटाँक लेकर पतीली में आध पाव 
घी डाले और उनको पूरी की तरह तल कर निकाल ले । एक बात 
का यहाँ ध्यान रक्‍्खे कि रतालू कडी आँच नहीं सहते, इसलिए 
उन्हें तलने के समय आँच तेज़ न जलाये। जब रतालू के कतरे 
तल चुके, तब पतीली में हींग और मसालों में से एक साशा 
ज़ीरा और दो पत्ते तेजपात लेकर बघार तैयार करे और हल्दी 
पानी में पीस कर छौंक दे। जब हल्दी पक जाय, तब बाक़ी 
ससाले पानी में पीस कर (छोड़े और साथ ही रतालू भी छोड़ 
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दे। ऊपर से बचा हुआ घी डाल दे और पलटे से चला-चला 
कर आँच से ख़ूब भूने। जब मसालों में से सुगन्धि आने लगे, 
तब दही डाल कर दो-चार बार ओर चला दे। पीछे अन्दाज्ञ 
से पानी और नमक छोड़ कर पतीली का सुँह बन्द कर दे और 
तेज्ञ आँच से पकाये। जब रतालू में तीन-चार उबाल आ जाय, 
तब पतीली चूल्हे से उतार कर शङ्गारों पर रख दे। रतालू के 
गलने पर अमचूर डाल दे और दो मिनिट के बाद कृलईदार बर्तन 
में उँडेल ले। 
ww 
सकरकन्द भी दो प्रकार का होता है--एक लाल और दूसरा 
सफ़ेद । वैसे तो तरकारी दोनों की बनाई जाती है, परन्तु जो स्वाद 
लाल सकरकन्द में पाया जाता है, वह सफ़ेद में नहीं 
मिलता । दोनों जाति की तरकारी बनाने की क्रिया 
एक ही है । तरकारी नीचे की विधि से बनाये :-- 
एक सेर सकरकन्द लेकर उनके उपर का छिलका चाक़्‌ से 
खुरच कर कतरे बना डाले। इसके बाद हल्दी डुदाम भर, धनिया 
रके भर, सुख़ मिचं घेला भर, सफ़ेद ज़ीरा छदाम भर, स्याह ज्ञीरा 
छुदाम भर, काली मिर्च छदाम भर, लोंग, इलायची और दालचीनी 
तीनों छंदाम-डदाम भर। यह सब मसाले सूखे पीस डाले और 
उस कतरे हुए सकरकन्द में मिला दे। बाद को पतीली में आध 
पाव घी छोड़ कर दो रत्ती हींग, एक माशा ज़ीरा और आठ पत्ते 
तेजपात का बघार तैयार करके कतरों को छौंक दे ओर मधुरी 
आँच में ख़ूब भूने । जब कतरे गुलाबी रङ्गत के हो जाये, तब पाव 


सकरकन्द्‌ 
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अर दही छोड़ दे और फिर भूने । बाद को जितना रसा रखना हो, 
उतना पानी छोड़ दे और दो तोले नमक डाल कर पकाये । यदि 
रसेदार न खाकर भुजरी खाना हो, तो आधी छुटाँक पानी छोड़ 
कर किसी बर्तन से ढँक दे । जब गल जाय, तब नींबू का रस डाल 
कर अन्दाज से पिसा नमक छोड़ कर बना ले। जब सकरकन्द 
गल जाय, तब एक छुटाँक चीनी और अमचूर छोड़ कर किसी 


क़लईदार बर्तन में उँडेल ले। 
९९9 


नरम-नरस कच्चे सिंघाड़ों की तरकारी नरम बनती है । पक जाने 

पर यह वैसी स्वादिष्ट नहीं बनती । नरम-नरम सिंघाड़े लेकर छील 
डाले । पीछे दो-दो टुकड़े कतर ले । इसके बाद झुजरी 

बनाना हो या रसेदार बनाना हो, तो आलू की तरकारी 

सिंघाड़ा ड सब मसाले और उसी विधि से बना ले। अन्तर 
केवल इतना ही है कि आलू उबाल कर बनाया जाता है और यह 
कच्चा ही । आलू की तरह यह तरकारी भी बड़ी ही स्वा दिए बनती है। 


® 


` सूरन ( ज्ञमींकन्द ) की तरकारी भी बड़ी प्रिय और गुणकारी 

बनती है। अपनी-अपनी युक्ति से प्रायः सब बनाया करते हैं और 

उसी को उत्तम रीति समते हैं। परन्तु विधि वही उत्तम 

सूरन ह जिसमें सूरन राला न काटे। सूरन के बनाने की दो- 

चार विधि हम नीचे लिखते हैं, यदि उस विधि से सूरन की 

तरकारी बनाई जायगी, तो गला बिलकुल न काटेगी आर स्वादिष्ट 
भी अधिक बनेगी। 
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पुराना अच्छा सूरन लेकर और हाथों में सरसों का तेल लगा, 
उसे छील कर बड़े-बड़े टुकड़े बना ले। पीछे एक बर्तन में आध पाच 
इमली की पत्तियाँ बिछा कर उस पर सूरन के टुकड़े बराबर से रख 
दे और ऊपर से आध पाव इमली की पत्तियों से छिपा कर, वततन 
में इतना पानी भरे कि सूरन के गलने तक सूख जाय। पानी अर 
कर बर्तन का मुँह चौरस बर्तन से ढँक दे, ताकि भाप न निकलने 
पाये । जब सूरन के टुकड़े गल जाये, तब उसे चूल्हे से उतार कर 
ठण्डा कर ले। अब उन टुकड़ों को काट कर छोटे-छोटे टुकड़े 
बना डाले और कढ़ाई में घी छोड़ कर पूरी की तरह तल कर निकाल 
ले। फिर धनिया आधी छुटाँक, हरदी दो माशे, सोंड एक 
तोला, लोंग, इलायची और दालचीनी दो-दो माशे, स्याह मिर्च छुः 
माशे, इनको पानी में पीस कर घी में भूने। जब मसाले में दाने 
पड़ जायें, तब सूरन के टुकड़े छोड़ कर भूने । ख़ूब सुगन्धि आने पर 
आध पाव दही छोड़, नीचे-ऊपर चला दे और दो तोले नमक और 
पानी डाल पतीली का सुँह ढँक कर पकाये। जब रसा गाढ़ा होने 
पर आये, तब एक छुटाँक अमचूर या आम की कली छोड़ दे और 
पतीली अङ्गारों पर रख कर दम खाने दे। थोड़ी देर बाद काम में 
लाये। यह तरकारी गला न काटेगी और ज़ायक़ेदार बनेगी । 
उसी तरह इमली की पत्ती की जगह मूली के पत्ते नीचे-ऊपर रख 
कर भी सूरन उबाला जा सकता है-दोनों में से चाहे जैसे 
बना ले। 


९्क 


सूरन की पकी गाँठ ऐसी ले, जो न तो बहुत बड़ी हो और न 
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बहुत छोटो। उपरान्त एक ऐसी हाँडी, जिसका मुँह इतना चौड़ा 
हो, जिसमें वह सूरन साबित रक्खा जा सके, 
लेकर उसमें आधी दूर तक बालू भरे। बाद 
को उसमें एक परत कपड़े सें सूरन लपेट कर ऊपर से मिट्टी लपेट 
कर रख दे और ख़ाली जगह में फिर बालू भर दे। इसके बाद एक 
मिट्टी की परई से उस हाँडी का मुँह बन्द कर उसे मिद्दी द्वारा 
चारों तरफ़ से अच्छी तरह बन्द कर दे, जिसमें कहीं से हवा न 
जाय । इस क्रिया को वालू-यन्त्र क्रिया कहते हैं। अब चूल्हे पर उस 
हाँडी को चढ़ा, मधुरी आँच से भूने। जब हाँडी अच्छी तरह सुखं 
हो जाय, तब ससे कि सूरन सीक गया है। बस, चूल्हे से आग 
निकाल कर हाँडी उसी पर ठण्ढी होने दे इसके बाद सूरन निकाल 
कर टुकडे बनावे । 

कितने आदमी बालू-यन्त्र में न पका कर सूरन पर कपरोटी कर 
भूभल में पकाते हैं, किन्तु भूभल से बालू का शुना सूरन अधिक 
स्वादिष्ट बनता है। कितने लोग भूँजवा से भरसाई में जाकर उसे 
भुनवा लाते हैं । जिसमें सुविधा हो, उसी क्रिया द्वारा बनाने वाले 
को सूरन पका लेना चाहिए । 

उपरोक्त क्रिया द्वारा सीझे हुए सूरन ले, हाथों में तेल लगा 
कर छोटे-छोटे टुकड़े बना डाले। उपरान्त घी में तल कर गरम 
मसाला और खटाई देकर बनाये। यह भाजी भी बड़ी ही स्वादिष्ट 


ओर गला न खुजलाने वाली बनेगी । 
w 


हाथों में सरसों का तेल लगा, सूरन को छील कर छोटे-छोटे 


दूसरी विधि 
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टुकड़े बना डाले । बाद को एक तोला नमक, चार माशे हल्दी 
र ` पीस कर उन टुकडों में सौन डाले और काँसे 
तीसरी विधि की थाली में एक तरफ़ रख कर उस थाली को 
ढालू ज़मीन पर रख दे। आधे घण्टे के बाद जो विषेला पानी थाली 
में जमा होगा, उसे फेंक दे । पानी से धोकर पुनः इसी तरद नसक- 
हल्दी पीस कर सूरन के टुकड़ों में सौन कर थाली में रख दे। आध 
घण्टे के बाद विपैला पानी जो जसा हुआ है, उसे फेक दे। तीसरी 
बार पुनः इसी क्रिया से नमकहस्दी लगा कर विपेला पानी 
निकाल डाले । पीछे पानी से ख़ूब मसल कर धो डाले और धनिया 
आधी छुराँक, सोंड एक तोला, लॉग एक माशा, दालचीनी एक 
माशा, स्याह मिर्च छः माशे, बड़ी इलायची चार माशे, तेजपात 
दो माशे, हल्दी एक माशा, पथरफूल एक माशा, कपूर-कचरी एक 
माशा, सफ़ेद ज्ञीरा दो माशे और स्याह ज़ीरा डेढ माशे-इन 
सबको पानी में पीस कर पाव भर घी में छौंक दे और साथ ही 
सूरन के धोये हुए टुकड़े छोड़ कर ऐसा भूने कि ठुकड़े लाल हो 
जाथँ । अब पाव भर दही छोड़ कर पतीली का मुँह पाँच मिनिट के. 
लिये ढँक दे । बाद में दो तोले नमक ओर पानी छोड़ कर मधुरी 
आँच से पकाये। जब सूरन के टुकड़े अच्छी तरह गल जाये, तब एक 
छुराँक अमचूर अथवा अमहर की खटाई छोड़ कर अङ्गारों पर 
पतीली रख दे। थोड़ी देर बाद किसी क़लईदार बर्तन में निकाल: 
ले। यह तरकारी बिलकुल गला नहीं थामेगी, और बहुत ही 


स्वादिष्ट तथा कई दिन तक उहरने वाली बनेगी । 
w 
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हाथों में तेल लगा, सूरन छील कर मझोले टुकड़े बना डाले । 
पीछे नो माशे हल्दी, पाँच माशे लाल सिचं, दो माशे दालचीनी, 
चौथी विधि डेढ माशे लौंग, चार माशे बड़ी इलायची, छः माशे, 
तेजपात दो माशे ज़ीरा सफ़ेद, दो माशे स्याह 

ज्ञीरा और तीन माशे स्याह मिचै--इन सब मसालों को पानी 
में पीस कर सूरन के टुकड़ों में सौन कर रख दे ओर आँवला तीन 
तोले चार माशे, हर छः माशे, बहेडा छुः माशे लेकर ज़रा सा 
आँवले को कुचल कर पानी में तीनों चीज़ों को भिगो कर रख ले । 
पाव भर घी पतीली में छोड़े और जब गरम हो जाय, तब उन 
टुकड़ों को एक-एक करके पूरी की तरह सेंक कर निकाल ले । बाद में 
फिर सब टुकड़े पतीली में छोड़ दे और ऊपर से पाव भर खट्दा दही 
छोड़ कर सबको पलटे से चला कर भूने, यहाँ तक कि सब दही 
उन डुकड़ों में जज़्य हो जाय और ठुकड़े ख़ुश्क पड़ जायँ। तब 
आँवला वगैरह तीनों चीज़ें पानी में पीस कर छोड़े और दो-तीन 
बार नीचे-ऊपर चला दे । इसके बाद आध पाव अमचूर अथवा पक्की 
इमली छोड़ कर इतना पानी छोड़े कि टुकड़े गल जाये और थोड़ा 
सा गाढ़ा रसा बच रहे । फिर दो तोळे नमक डाल कर पतीली का 
मुंह बन्द करं मन्द आँच से पकाये। जब देखे कि सूरन के उकड़े 
गलने पर आ गये, तव एक बार उसे चला कर आध पाव घी छोड़ 
दे और चूल्हे से पतीली उतार कर अङ्गारों पर रख कर पकाये । 
जब टुकड़े अच्छी तरह से गल कर फट जायें, तब झङ्गारों पर से 
'पतीली नीचे उतार ले और जब तक अच्छी तरह पतीली ठण्डी न 
हो जाय, तब तक पतीली का मुँह न खोले । भाप मर जाने पर यह 
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'तरकारी गला नहीं काटेगी । ठण्ढी हो जाने पर इसे खाने के काम 
में लाये। 
सफर 
हाथ में सरसों का तेल लगा, सूरन छील कर छोटे-छोटे पतले 
डुकड़े बना डाले । उपरान्त पाव भर मूली के पत्तों का रस, आध 
पाँचबीं विधि पाव अमहर और सूरन--इन तीनों चीज़ों को 
पतीली में चढ़ा कर पाव भर पानी छोड़ उसका 
मुंह किसी बर्तन से अच्छी तरह बन्द कर दे और मन्द॒ आग 
में सिझ्ाये । जब सब पानी सूख जाय, तब उसे उतार कर पतीली 
को एकदम ठण्ढी कर दे। जब तक पतीली ठण्ढी न हो जाय, 
ढक्कन न खोले। इसके बाद धनिया दो तोले, लोंग एक माशे,. 
दालचीनी एक माशा, बडी इलायची दो माशे, दोनों ज़्ीरे तीन 
माशे, स्याह मिर्च पाँच माशे, लाल मिर्च दो माशे, हल्दी चार 
माशे और अदरक दो तोले-सबको पीस कर उन उण्ढे टुकड़ों में 
सोन डाले। इसके बाद पाव भर घी में उन्हें ख़ूब भूने। जब 
उकड़ों में सुखी आ जाय ओर मसाले से अच्छी तरह सुगन्धि 
आने लगे, तब उसमें अन्दाज़ से पानी और दो तोले नमक छोड,. 
पकाये । दो-एक उफान आ जाने के बाद पाव भर दही घोल कर 
छोड़ दे ओर पतीली चूल्हे से उत्तार कर अङ्गारों पर रख दे। जब 
रसा गाढ़ा हो जाय, तब खाने के काम में लाये। यह. तरकारी 


भी गला नहीं काटती और ख़ूब स्वादिष्ट बनती है । 
९०० 


ऊपर हम भाजी बनाने की विधि यथोचित रूप से लिख 
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आये हैं, अब हम शाकों के बनाने की विधि का उल्लेख करते 
१02 हैं। अनेक खाद्य द्वव्यों के शाक बनाये जाते हैँ। 
; वैसे तो शाकों के अनेक नाम हैं, परन्तु इस अन्थ 
में हम उन्हीं शाकों का वर्णन करते हैं, जिन्हें सर्व-साधारण 
जान सकते हैं, अर्थात्‌ जो शाकों में प्रधान माने जाते हैं। उन 
शाकों के नाम ये हैं--अजावायन की पत्ती का शाक, अरहर के 
फूल का शाक, कचनार का शाक, चकवड़ का शाक, काशीफल के 
पत्ते का शाक, काशीफल के फूल का शाक, किसारी का शाक, 
कौआटोटी का शाक, कुलफ़ा का शाक, कोंहड़े के पत्ते का शाक, 
कोंहड़े के फूल का शाक, कद्दू के पत्तों का शाक, तथा फूल का 
शाक, ईचढ का शाक, अरवी के पत्तों का शाक, गिलोय. का शाक, 
शूसा का शाक, गोभी के पत्तों का शाक, चना का शाक, चूका का 
शाक, चौलाई का शाक, बड़ी चौलाई का शाक, तरोई का शाक, 
तरोई के फूल का शाक, नालते का शाक, नाड़ी का शाक, नेनुए 
के फूल का शाक, नेनुए के पत्तों का शाक, छोटी नोनिया का 
शाक, बड़ी नोनिया का शाक, नटे का शाक, पथरी का शाक, 
थूहड़ का शाक, फुलसन के फूल का शाक, पड़ए का शाक, पेटक 
के फूल का शाक, पोई का शाक, बथुए का शाक, मरसे का शाक, 
डाँउरे का शाक, पालक का शाक, सटर का शाक, मूली का शाक, 
परवल का शाक, मोचे का शाक, मेथी का शाक, सरसों के पत्तों 
का शाक, सरसों के फूल का शाक, सहजन के फूलों का शाक, 
सेमल के फूल का शाक, सिरियारी का शाक, अगस्त के फूलों का 
शाक, हिच का शाक इत्यादि अनेक बनस्पतियों के शाक बनते 
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हैं। अधिकतर बङ्गाल में नाना जाति के फूल-पत्तों का शाक बनाया 
जाता है, जिसका हम लोगों ने कभी नाम भी नहीं सुना है, खाना 
तो बहुत दूर है। जितने शाक हैं, उनमें दो-चार शाकों को छोड- 
कर बाक़ी कुल शाकों के बनाने की क्रिया ग्रायः एक ही है। 
जिसका शाक बनाना हो, उसे खूब साफ़ बीन डाले, जिसमें सडी- 
गली पत्ती न रहे। बाद को कई पानी से ख़ूब मसल-मसल कर 
धोकर उसकी धूल-मिट्टी आदि साफ़ कर ले। इसके बाद सरसों 
का तेल अथवा घी कढ़ाई में छोड़, हींग दो रत्ती और दो मिचों का 
बघार तैयार करे और पानी निचोड़ कर शाक छोंक दे। नमक अन्दाज 
से छोड़े, क्योंकि शाक गल कर बहुत ही थोड़ा रह जाता है । उप- 
रान्त उसे किसी बतन से ढेंक दे। जब शाक गल जाय, तब उसे 
ख़ूब चला कर भून डाले, जिसमें शाक का पानी सब जल जाय। 
बधुए, मूली और सरसों के शाक बनाने के पहले उन्हें उबाल 

कर उनका पानी निचोड देते हैं, तब छौंक कर बनाते हैं। 

9 

. कितने ही शाको की आलू के साथ हरी शुजरी भी बनाई 
जाती है, जैसे- थालू-मेथी की भुजरी, सोआ, पालक, मेथी और 
आलू की भुजरी, इत्यादि । इसके बनाने की विधि 
यह है कि जिस शाक की भुजरी बनानी हो, उस 
शाक को लेकर ख़ूब अच्छी तरह से बीन डाले, उपरान्त हँसिए से 
ख़ूब बारीक कतर कर पानी से अच्छी तरह धोकर पानी निथरने. 
को रख दे। बाद को आलू छील कर छोटे-छोटे टुकड़े कर ले। 
फिर कढ़ाई में आधी छुटाँक घी छोड़, दो रत्ती हींग, दो लाल मिर्च 


हरी भुजरी. 
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यदि इच्छा हो तो दो माशे पञ्चफोरन को छोड़ कर बघार तैयार 
करे। पीछे आलू और शाक छौंक दे और ख़ूब चला कर ढँक दे । 
जब शाक गल जाय, तब अन्दाज्ञ से पिसा हुआ नमक छोड़, पुनः 
चला कर इँक दे । थोड़ी देर के उपरान्त उसे पलटे से चला-चला 
कर इतना भूने कि पानी ज़रा भी न रहने पाये । इस विधि से 
बनाने पर बहुत ही अच्छी भुजरी बनेगी । इसी प्रकार चाहे 
जिस शाक की सुजरी बना ले। 
८० 


भरता भी तरकारियों की तरह बडा ही स्वादिष्ट और रुचिकर 
बनता है। जिन भाजियों का मरगल बनाया जा सकता है, उन 
सब भाजियों का भरता भी बनाया जा सकता है। भरता 

भरता कारी से अधिक स्वादिष्ट इसलिए बनता है कि इसमें 
पानी नहीं पड़ता, वरन्‌ भाजियों के भीतर जो कुदरती पानी रहता 
है, उसी के ज्ञोर से बनता है। वैसे तो भरता सभी बना लिया 
करते हैं, परन्तु नीचे लिखी विधि के अबुसार यदि भरता बनाया 
जाय, तो विशेष स्वादिष्ट बनेगा और खाने वाले बनाने वाले की 

प्रशंसा करेंगे :-- 

यह हम ऊपर लिख आये हैं कि जितनी भाजियों का मरगल 
बनाया जाता है, उतनी ही भाजियों का भरता बनाया जाता हे। 
इसके अतिरिक्त और भी अनेक फलों का भरता बनाया जाता हे 
जैसे--कच्चे आम का, गहर आम का, पके केले का, कचे केले का 
कच्चे ख़रबूज़े का, पके ख़रबूज़े का, किशमिश का, छुहारे का, आलू: 
बुख़ारे का, अज्जौर का, आलू का, अरवी का, रतालू का, लौकी 
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का, कोंहड़े का, नेनुए का, तरोई का, सगपुतिया का, करैले का, 
काशीफल का, भिण्डी का, बैंगन का, परवल का, दरू का, विल्वा- 
यती बैंगन (टमाटर) का, चौलाई के शाक का, बधुये के शाक का, 
शल्लगस का, ज्ञसीकन्द का, इत्यादि। भरता बनाने में इस बात का 
ध्यान रखना चाहिए कि जो द्रब्य कचे हैं, उन्हें भूभल आदि में भून 
लिया जाय और पके पदार्थों को वैसे ही मसल लिया जाय। मेवा 


वगैरह सिल पर पीस लिए जायँ और शाकों को पानी में उबाल 


कर उनका पानी कस कर निकाल दिया जाय। इसके बाद उन्हें 
ख़ूब ससल कर एकदिल कर डाले, जिसमें गाँठे न रहने पायें। इसके 
बाद जिस चीज़ का भरता बनाना हो वह एक सेर, पिसा नमक 
दो तोले, अमचूर एक छुटाँक, घी एक छुटाँक या अच्छा सरसों का 
तेल एक छुटाँक, हींग दो रत्ती, सफ़ेद ज्ञीरा डेढ़ माशे, स्याह जीरा 
दो माशे, लोंग तीन माशे, बड़ी इलायची चार माशे, स्याह मिर्च 
या लाल मिर्च छः माशे, धनिया एक तोला ( यदि हरा धनिया हो 
तो बहुत ही अच्छा हे), सूखा पोदीना एक माशा लेकर नमक, 
पोदीना, अमचूर और हरे धनिये को छोड़ कर बाक़ी सब मसालों 
को थोड़े से घी या तेल में भून कर महीन पीस डाले । पीछे भरते 
में मिला कर एक में सौन डाले। नमक आदि भी पीस कर मिला 
दे। जो चीज़ें मीठी हैं, उनमें एक छुटाँक चीनी मिलाये । 

एंक बात का विशेष ध्यान रक्खे कि आलू, भाँटा, करेला, 
परवल आदि जो तेल में बनाये जा सकते हैं, उनमें तो तेल डाले 
और बाक़ी भरतों में तेल न छोड़ कर घी छोडे । 

७० 
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भरता बनाने की विशेष रीति यह है कि जिस फल का भरता 
बनाना हो, उसे लेकर चाक़ू से होशियारी के साथ छील डाले । 
बाद को दो-चार जगह चाक्र की नोक से गोद कर 
छेद कर डाले। पीछे एक बटलोई में उन छौीले 
हुए फलों को रख दे और चूल्हे पर चढ़ा कर बटलोई का सँड किसी 
कटोरी से बन्द कर दे और उस कटोरी में पानी भर दे। उपरान्त 
मधुरी आँच से पकाये। अन्दाज्ञ से जब यह ससक ले कि वे गल 
गये होंगे, तब चूल्हे से उतार ले और बटलोई से निकाल कर 
ठण्डा कर डाले । इस विधि से उवाले हुए आलू-बेंगन आदि बड़े 
ही मीठे और स्वादिष्ट बनते हैं। इसके वाद दो रत्ती हींग को एक 
छुटाँक घी में भून कर आलू आदि मसल कर छोड़ दे और ऊपर 
के बताये हुए सब मसाले छोड़ कर इतना भूने कि उसमें से 
सुगन्धि आने लगे, तब उसे भोजन के काम में लाये । 
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विशेष विधि 


प्रायः पक्के अमरूद का भरता बनाया जाता है । अमरूद ऐसे 
ले, जो कि ख़ूब घुल गये हों, किन्तु सड़े न हों। उपरान्त उन्हें 
ऊपर से छील डाले और किसी पत्थर या 
क्रलईदार बर्तन में रख कर मसले, जिसमें 
ख़ूब एकदिल हो जायें और गाँठ न रहे। पीछे यदि अमरूद एक 
पाव हों, तो एक माशा सफ़ेद ज़ीरा, छः माशे हरे धनिया की 
पत्ती, दो माशे स्याह मिर्च, चार माशे नमक--सबको लेकर ज्ञीरे 
को भून डाले, पीछे साफ़ कर सबको पीस कर अमरूद में मिला दे, 


आर एक काराज्ञी नींबू काट कर निचोड दे और मिला कर भोजन 
१० 


अमरूद का भरता 
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करे। यह भरता बड़ा ही स्वादिष्ट बनता है और हाज़िम भी है। 
कितने ही आदमी अमरूद के बीजों को नापसन्द करते हैं । वे पहले 
ही उसके बीज अलग करके तब भरता बनायें। परन्तु अमरूद में 
जो कुछ गुण है, वह बीजों में ही है। 


८ ९) 

अच्छी पुष्ट मोटी अरवी, जो कहीं से सड़ी-गली न हो, पानी 
से ख़ूब धोकर साफ़ कर ले। उपरान्त पानी में उबाल डाले और 
छील कर पास रख ले। थब स्याह मिर्च 
छुः माशे, बड़ी इलायची चार साशे, दाल- 
चीनी तीन माशे, हींग दो रत्ती, सफ़ेद ज्ञीरा दो माशे और स्याह 
ज्ञीरा डेढ माशे, हरा धनिया डेढ़ तोले, अदरक एक तोला लेकर 
धनिया और अदरक के अलावा बाक़ी सब मसालों को थोड़े से घी 
में भून डाले और गरम ही गरम सिल पर खुब महीन पीस ले। 
धनिया और अदरक को चाक़्‌ से ख़ूब ही महीन कतर ले। अब 
उन छिली अरवी को किसी बतंन में रख कर अन्दाज से पिसा 
नमक और मसाला छोड़, सबको ख़ूब आटे की तरह साने, यहाँ 
तक कि नाम को भी उसमें गाँठे न रहने पायें । ऊपर से अदरक, 
धनिया और दो नींबू का रस छोड़, सब एक में मिला ले । 

९७) 


श्य्रवी का भरता 


अच्छे पुष्ट आलू लेकर पानी में उबाल ले या भाड़ में सुनवा 
डाले । पीछे उन्हें छील कर खूब अच्छी तरह से मसल डाले और 
पतीली में सेर पीछे छुटाँक के हिसाब से घी 
छोड़े और एक रत्ती हींग, छः माशे स्याह 
मिर्च या लाल मिर्च छोड कर बघार तैयार करे। बाद को उसी में 


आलू का भरता 


१४७ पाक-चन्द्रिका 


मसला आलू छोड़ कर ख़ूब भूने । ऊपर से नींबू का रस छोड़ता 
जाय। यदि नींबू न हो तो अमचूर ही छुटाँक भर छोड़े । पीछे दो 
तोले हरा धनिया ख़ूब महीन कतर कर छोड़ दे और भोजन करे। 
यह भरता बहुत ही स्वादिष्ट बनता है। प्याज़ खाने वाले इसमें 
भुनी प्याज़ मिला कर खा सकते हैं। 
९७ 
ऊपर बताई रीति से आलू उबाल कर या भाड़ में भ्रुनवा 
कर छील डाले& और मसल कर पास रख ले । पीछे सफ़ेद ज्ञीरा 
दस विधि एक साशा, स्याह शीत डेढ़ माशे, धनिया एक 
तोला, स्याह मिर्च छः माशे-सबको तवे पर 
भून डाले। यदि हरा धनिया हो, तो उसे अलग महीन कतर 
ले। पीछे सबको आलू में डाल कर ख़ूब मसले और नमक दो 
तोले और अमचूर एक घटाँक पीस कर मिला दे। उपर से एक 
छुटाँक सरसों का बढ़िया तेल छोड़ कर सबको एक में सौन कर 
भोजन करे। 


€७9 


* प्राय: भरता बनाने वाले आलू को ज्यादातर पानी में उबाल कर 
बनाते हें, किन्तु जो स्वाद बालू के भुने आलू में होता हे, वह उबाले 
आलू में नहीं होता ; अथवा एक अँगीठी में थोडी-सी राख बिद्या कर 
उस पर आलू रख कर ऊपर से राख से ढेक दे । बाद को उपर से आग 
सुलगा दे, आलू भुन जायेंगे । यह आलू सबसे ज्यादा स्वादिष्ट बनेंगे 
और जलेंगे भी नहीं । 
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ड्वैंगन का भरता भी आलू ही की तरह बनाया जाता है। चाहे 

तो भाड़ में बैंगन को सुनवा ले अथवा घर में सूभल में भून छे। 

करता बाद को उसे छील कर मसल डाले। पीछे हरा 

निया एक तोला, दोनों ज्ञीरे दो-दो माशे 

लाल मिर्च छः माशे, हींग दो रत्ती-इनको तवे पर ज्ञरा-सा भून 

कर पीस डाले । अमचूर एक छटाँक, पिसा हुआ नमक दो तोले 
और सरसों का तेल& एक छुटाँक--सबको आाँटों सें मिला कर एक 


में सौन डाले, उपरान्त भोजन करे । 
(\)) 


शाक-भाजियों के बनाने में बुद्धिमानी की ज़रूरत है। जिस 
कन्दमूल, फल-फूल, शाखा-पत्ता आदि की शाक-भाजी बनाये, 
उसे अपनी बुद्धिमानी से साफ़ बीन, कतर-धोकर ओर नमक, 
मिर्च, मसाला बराबर से छोड़ कर बनाये । सदा यह याद रक्खे 
कि अपने घर वालों की रुचि के अनुसार नमक-मिर्च पड़े, अर्थात्‌ 
तेज अथवा मीठा जैसा घर वाले खाते हों, वैसा नमक-मिर्च छोड़े, 
क्योंकि जब तक खाने वाले की रुचि के अनुसार नमक, सिचं, 
मसाला न पड़ेगा, तब तक वह पदार्थ चाहे कैसी ही अच्छी विधि 
से क्यों न बनाया जाय, खाने वाले को अच्छा न लगेगा । इसलिए 
खर वालों की रुचि पर विशेष ध्यान रख कर ही सब पदार्थ बनाने 


+ भरते में अच्छा तेल डालना चाहिए । जो लोग तेल नहीं खाते 
वे धी छोड़ सकते हैं ; किन्तु जो स्वाद तेल से मिलता हं, वह घी से 
नहीं । आगे खाने वाले की रुचि के ऊपर हे--चाहे जो डाले । 


पाट 
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चाहिए । दूसरे, पदार्थों को अच्छी तरह भून-पका कर क़लईदार 
बतेनों में रक्खे, जिससे वे ख़राब न हो जायँ। 

ऊपर जितनी शाक-भाजी बनाने की विधि कही गई है, उनके 
अतिरिक्त और भी अनेक भाजियाँ हैं, जिन्हें बुद्धिमानी से सम 
कर इसी रीति से बना ले। 


चते अध्याय 


TCR 


दालादि-प्रकरण 
ल कितने ही अन्नों की बनाई जाती है, जैसे 
' अरहर, मूँग, चना, उड़द, मसूर, किसारी, 
सटर, मोठ आदि । यह दाल दो प्रकार 
से बनाई जाती है--एक छिलकेदार और 
दूसरी बिना छिलके की। जिस अन्न की 
दाल बनानी हो, पहले उसे सूप से फटक 
कर कूडा-कङ्कड बीन डाले। पीछे चकरी में दुख कर दाल बना 
डाले । कितने ही लोग दाल दलने के पहले खड़ी दाल को भुंजवा 
के थोड़ा अँकुरवा लेते हैं। वह खाने में कुछ अधिक स्वादिष्ट 
हो जाती है, दूसरे गलती जल्दी है। इस प्रकार तो छिलकेदार 
दाल बनाई जाती है। अब धोई दाल अथवा विना छिलके की 
दाल बनाने की विधि रही। बिना छिलके की दाल दो रीति से 
बनाई जाती है, एक पानी में भिगो कर, दूसरी मोय कर। 
छिलके के धोने की दोनों प्रकार की विधि नीचे बताई जाती है। 
इसके अलावा चना, मटर, मूँग, मोठ आदि को खडा ही भिगो 
कर और गरम मसाला आदि के प्रयोग से भी बनाते हैं। इस 
प्रकार की दाल गुजरात और महाराष्ट्र में अधिक खाते हैं । 
चकरी में दाल को दल कर पानी में भियो दे। दो-तीन घण्टे 
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में दाल अच्छी तरह फूल जायगी । तब उसे दोनों हाथों से ख़ूब 
मसल-मसल कर उसका छिलका अलग करे। फिर 
पानी छोड़ दे। पानी पड़ने पर दाल नीचे बैठ 
जायगी और छिलका उपर आ जायगा । तब धीरे से छिलका पानी 
के सहारे अलग करे, पुनः हलके हाथ दाल को मसल कर और 
पानी छोड़ कर पसाये । इसी तरह चार-छः बार मसलने ओर धोने 
से कुल भूसी दाल से अलग हो जायगी । दाल साफ़ हो जाने पर 
धूप में सुखा कर रख ले। 


दाल बनाना 


इस तरह तो छिलका धोकर अलग किया जाता हे। अब 
सोय कर छिलका दूर करने की विधि बताई जाती है। पहले खड़ी 
दाल को धूप में खूब सुखा ले। फिर उसे रात में सेर पोछे एक 
रुपये भर तेल और पानी में मोय कर ढँक दे और रात भर रक्खी 
रहने दे। सवेरे पुनः धूप में सुखा डाले और चकरी में दल डाले। 
बादु को ओखल में छाँट कर सूप से फटक डाले। इस तरह भूसी 
अलग हो जाती है। दो-एक बार छाँटने से बिलकुल भूसी अलग 
हो जायगी । बाज़ार में जितनी इली दालें बिकती हैं, वे सब इसी 
तरीके से बनाई जाती हैं । इस तरीके से मोयने, दलने और छाँटने 
तीनों में होशियारी की ज़रूरत है, जिसमें दाल हटे भी नहीं और 
छिलका भी न रहने पाये । 


फ्क 


दाल चाहे जिस अन्न की बनाई जाय, किन्तु उसके बनाने में 
इस बात का विशेष ध्यान रखना चाहिए कि पहले दाल को अच्छी 
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तरह से फटक कर बीन डाले । थोड़ा सा भी कचरा उसमें न रहने 
पाये। इसके बाद उसे दो-तीन पानी से धोकर 
गरम अद॒हन में छोड़ कर पकाये। अदहन दाल 
में इस अन्दाज्ञ का रखना चाहिए कि दाल अच्छी तरह से पक 
जाय और उसमें दुबारा पानी न डालना पड़े; क्योंकि एक पानी 
की पकी दाल जैसी स्वादिष्ट बनती है, वैसी डुबारा पानी डालने 
से नहीं बनती। एक तो दुबारा पानी डालने से दाल का स्वाद 
जाता रहता है, दूसरे नमक आदि उतर जाता है। यदि किसी 
कारण से दुबारा पानी डालने की ज़रूरत पड़ ही जाय, तो कचा 
पानी कभी न डाले--हमेशा गरम करके छोड़े। दाल अपनी-अपनी 
रुचि के अनुसार गाढ़ी-पतली-कई तरह की बनाई जाती है। 
इसलिए जैसी दाल घर वाले खाते हों, उसी अन्दाज़ से एक साथ 
ही पानी छोड़ कर दाल पकाये। बस, दाल के बनाने में यही 
विशेषता है। अब हम अलग-अलग दालों के बनाने की विधि 
नीचे लिखते हैं :-- 

अरहर की दाल दो प्रकार से बनाई जाती है--एक साधारण 
रीति से पानी में हल्दी-नमक देकर पका ली जाती है और 
पक जाने पर पीछे से छौंक दी जाती है और 
दूसरी रीति यह है कि यह पहले ही छोंक कर 
बनाई जाती है। यहाँ पर दोनों प्रकार की दाल बनाने की रीति 
लिखते हैं :-- 

साधारण रीति से दाल बनाने की विधि यह है कि पहले 
दाल को अच्छी तरह बीन डाले, जिसमें कङ्ड-पत्थर, कचरा तथा 


ज्ञातव्य बातें 


अरहर 
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सड़ी-गली दाल एक भी न रहने पाये। विशेष कर अरहर की दाल 
का छिलका बहुत ही हानिकारक होता है। जब दाल बीन कर 
साफ़ कर चुके, तव बटलोई में लेवा लगा कर अन्दाज़ से पानी 

भर कर अ्दहन चढ़ा दे। जब अदहन खोलने लगे, तब उसमें दो 

माशे हल्दी पीस कर छोड़ दे। उपरान्त बिनी हुई दाल को अच्छी 
तरह दो-तीन पानी से धोकर खोलते दहन में छोड़ दे और 

बटलोई का मुँह किसी कटोरी से ढँक दे। अब पाव भर दाल होने 
पर पिसा धनिया छः माशे, गुड़ एक तोला, नमक ( जैसी गाढी- 
पतली दाल बनानी हो, उसके अनुसार अन्दाज़ से) एक तोला 

आठ साशे, दही एक छुराँक, अमचूर आधी छुटाँक, हींग दो रत्ती, 

जीरा सफ़ेद दो माशे, राई डेढ़ माशे ओर लाल मि्च दो लेकर 
दही, अमचूर, हींग, ज्ञीरा, राई और मिचं को छोड़ कर बाक़ी सब 
मसाले अर्थात्‌ धनिया, गुड ओर नमक दाल में उफान आने पर 
छोड़ दे । जब दाल पकते-पकते फटने लगे, तब बटलोई चूरहे से 
उतार कर अङ्गारों पर रख दे बाद को दही और अमचूर भी दाल 
में छोड़ दे और एक बार नीचे-ऊपर ख़ूब चला दे, और अपनी 
शक्ति के अनुसार® घी छोड़ दे; फिर मुह बन्द कर दम पर पकने 
दे। जब दाल अच्छी तरह घुल जाय, तब आधी छुटाँक घी 


रों ~ 

# अन्य दालों की अपेक्षा अरर की दाल में खुश्को .ज्यादा होती हे, 

इसी से अरहर की दाल में अपनी शक्ति के मुताबिक «ज्यादा से -ज्यादा घी 
खाना चाहिए । जितना .ज्यादा धी खाया जायगा, उतना ही अरहर को 


दाल फ़ायदा पहुँचाएगी । 
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-करचुल में गरम करे । गरम हो जाने पर हींग, ज़ीरा, राई और 
मिर्च का तड़का तैयार कर दाल छौंक दे । इसके बाद खाने के काम 
“मै लाये । यह दाल बहुत स्वादिष्ट होती है । 
ल 

यदि दाल को पहले ही छौंक कर बनाना हो तो इस तरह बनाये 
“कि दाल को पहले की तरह ख़ूब अच्छी तरह बीन कर पानी से 
धोकर अपने पास रख ले, पीछे बटलोई में एक 
छुराँक घी छोड़ कर दो रत्ती हींग, दो माशे 
सफ़ेद ज्ञीरा, डेढ़ माशे राई और दो लाल मिचे डाल, बघार तैयार 
'करे। जब मसाला हो जाय, तब एक माशा पिसी हरदी छोड़ दे 
झर नीचे-ऊपर चला कर दाल छौंक दे। बाद को दो माशे पिसी 
धनिया डाल कर पलटे से खुव नीचे-उपर चला कर दाल को सूने । 
'जब दाल में से कुछ सुगन्धि आने लगे, तब गरम किया हुआ पानी 
उसमें छोड़ दे । यह पानी पहले ही गरम करके पास में रख लेना 
“चाहिए । जब दाल में दो उफान था जाय, तब उसमें एक तोला आठ 
माशे नमक छोड ख़ूब कडी आँच में पकाये। जब दाल फट जाय, 
तब उसमें एक छुटाँक दही, एक तोला चीनी अथवा गुड़ और चार 
'तोले अ्रमचूर अथवा आम की सूखी खटाई या हरे आम छील- 
कतर कर छोड दे। बने तो थोड़ा सा घी भी छोड़ दे, और चूल्हे से 
.बटलोई उतार कर अङ्गारों पर रख दे, जब दाल अच्छी तरह घुल- 
मिल जाय, तब भोजन के काम में लाये। यह दाल भी बड़ी स्वादिष्ट 
“बनती है । 


दूसरी विधि 


«® 
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अरहर की साफ़ की हुईं दाल आध सेर, घी आध पाव, 
दही एक छुटाँक, लाल मिर्च एक माशा, लोंग चार रत्ती, बड़ी 
. - „ इलायची छुः रत्ती, हल्दी छः माशे, अदरक चार 
तीसरी विधि 2 
साशे, हींग दो रत्ती और ज्ञीरा एक माशे लेकर 
पहले दाल को दो-तीन पानी से धोकर थोड़े पानी में छोड़ दे। ऊपर 
से हल्दी पीस कर छोड़ दे और बटलोई चूल्हे पर रख कर पकाये । 
जब दाल इतनी सीक जाय कि दबाने से पिस जाय, तब चूल्हे से 
उतार कर किसी कटोरे आदि में उसका पानी निथार ले। दाल किसी 
दूसरे बर्तन में निकाल ले और अन्दाज से पिसा नमक, अदरक और 
दुही सब उस उबांली दाल में मिला कर कुछ देर के लिए ढँक कर 
रख दे । उपरान्त बटलोई में एक छुटाँक घी और हींग, ज़ीरा आदि 
सब मसाला छोड़ कर, बघार तैयार कर उस दाल को छौंक कर 
ख़ूब अच्छी तरह भूने । जब वह अच्छी तरह सुन जाय, तब निथारा 
हुआ पानी छोड़ दे। यदि पानी कुछ कम पड़ जाय, तो गरम करके 
थोड़ा और छोड़ दे । जब दाल घुल जाय तब बचा हुआ घी छोड़ दे 
और छः माशे चीनी, चार तोले अमचूर डाल कर बटलोई अङ्गारों पर 
रख दे और बटलोई का मुँह बन्द कर दम में पकने दे। कुछ देर के 
बाद उसे उतार ले और फिर भोजन के काम में लाये। यदि इस विधि 
से दाल बनाई जाय तो वह अत्यन्त रुचिकर बनती है । दाल पकते 
समय बटलोई का मुँह खुला हुआ कभी न रखना चाहिए । 


९३) 
इस विधि को शाही प्रणाली कहते हैं । पहले तो अच्छी, खूब 
साफ़ बिनी हुईं दाल एक सेर, जिसमें ज़रा भी कचरा और छिलका 
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न हो, घी एक सेर, दही आध पाव, अदरक आधी छुराँक, स्याह- 
] मिर्च चार माशे, दालचीनी दो माशे, बडी 
चोथी विधि यची चार माशे, लोंग दो माशे, ज़ीरा सफ़ेद दो 
माशे, केशर डेढ़ माशे, स्याह ज़ीरा दो माशे और नमक तीन तोले 
लेकर दाल को अधिक पानी में उबाल डाले। वाद को कपड़े मे 
छान कर पानी अलग कर ले। इसके बाद अदुरक का रस ओर 
दही मिला कर दो घडी तक दाल छोड़ दे। पीछे थाध सेर घी 
पतीली में छोड़, उस दाल को ख़ूब भूने। जब दाल कुछ सुख्ने हो 
जाय, तब उसमें नमक और वह छाना पानी छोड़ कर पकाये। 
जब दाल फट जाय, तब ज़ीरे के अतिरिक्त सब मसाला पीस कर 
छोड़ दे । जब दाल एकदम घुल जाय, तब दूसरी पतीली में पाव 
भर धी, एक रत्ती हींग का पानी और ज़ीरा डाल कर बघार तैयार 
करे । उपरान्त वह दाल उसमें छोंक दे ओर पतीली का मुह बन्द 
कर दे । थोड़ी देर बाद बचे हुए घी में केशर को ख़ूब हल कर दाल 
में छोड दे और मुह बन्द कर पतीली अङ्गारों पर रख दे । हो सके 
तो दो बांबू कतर कर छोड़ दे । 
® 
भूँग की दाल तीन प्रकार को बनाई जाती है--एक बिना 
घुली दाल ( छिलकेदार ), दूसरी धुलो दाल ( विना छिलके की 
, दाल ), तीसरी खड़ी सूँग ( साबित दाल ) । इन तीनों 
ग प्रकार की दालों में हम सबसे पहले बिना धुली दाल 
बनाने की विधि लिखते हैं । 
पहले दाल को ख़ूब अच्छी तरह सूप से फटक-बीन कर साफ़ 
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कर ले, ओर बटलोई में अन्दाज्ञ से पानी रख कर अदहन गरम 
करे । उपरान्त दाल को तीन पानी से धोकर छोड़ दे । ऊपर से 
एक तोला आठ माशे नमक, दो माशे हल्दी, दो माशे धनिया 
पीस कर छोड़ दे। जब दाल अच्छो तरह गल कर मिलने लगे, 
तब वटलोई चूल्हे से उतार कर अङ्गारे पर रख दे । बाद को करछुल 
लाल कर, उसमें दो रुपये भर घी गरम करे और एक रत्ती हींग, 
दो लौंग छोड़ बघार तैयार कर, दाल को छौंक दे । यह दाल बड़ी 
ही स्वादिष्ट और गुणकारी होती है। साथ ही रोगियों के लिए 
पथ्य भी है । रोगियों को वही पथ्य दिया जाता है, जो शीघ्र पचे, 
छुधा को बढ़ाये और तृषा को शमन करे। ये सब गुण इस मूँग 
की दाल में हैं। यह शीघ्र ही पचती है, भूख बढ़ाती है, कफ-पित्त 
को नाश करती है और सर्वज्वर को दूर करने में भी एक ही है । 
दिमाग़ को तर रख कर नेत्रों की ज्योति को बढ़ाती है । 
9 


पहले की तरह दाल अच्छी तरह बीन कर साफ़ कर ले 
ओर अन्दाज्ञ से बटलोई में पानी रख, अदहन गरम कर, दाल को 
धोकर छोड़ दे और कटोरी से ढँक कर पकाये । 
जब दाल में एक उफान आ जाय, तब ढँकना 
खोल कर जो भूसी किनारों पर लगी रहे, उसे करछुल से निकाल 
कर फेंक दे और दो माशे पिसी हल्दी और अन्दाज्ञ से नमक छोड़ 
दे । जब दाल घुलने पर था जाय, तब दो माशे धनिया, चार 
माशे मिर्च, चार माशे तेजपात, एक माशा लॉग और तीन माशे 
बड़ी इलायची पानी में पीस कर दाल में छोड़ दे और नीचे-ऊपर 


` दूसरी विधि 
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चला कर ढँक दे । चूल्हे से बटलोई उतार कर अङ्गारे पर रख दे। 
जब दाल अच्छी तरह घुल कर एकदिल हो जाय, तब दो तोले 
घी करछुल में गरम करे और एक रत्ती तलाव हींग और दो लौंग 


का बघार तैयार कर दाल को छोंक दे । 
९७० 


पहले सूप से बड़ी-बड़ी मूँग किरा कर एक सेर ले और उसे 
भाइ में अधभुनी भुँजवा ले । बाद को चकरी में गरम-गरम दाल 
कर फटक डाले ओर पहले की तरह गरम 
मसाला बटलोई में एक छुटाँक घी छोड़ कर 
खूब भूने । जब उसमें से सुगन्धि आने लगे, तब दाल को एक 
पानी से धोकर छोड़े और चला-चला कर पानी जलाये | जब पानी 
जल जाय और सुगन्धि निकलने लगे, तब अन्दाज्ञ से पानी-नभक 
छोड़, पकाये । जब गल कर दाल घुल जाय, तब दो तेजपात से 
बघार तैयार कर छोंक दे ओर भोजन के काम में लाये। यह दाल 
स्वाद में अन्य सादी दालों से अधिक स्वादिष्ट बनेगी । 

® 


भूँग की साफ़ की हुई दाल को दो घण्टे के लिए पानी में 
भिगो दे। जब दाल फूल जाय, तब हलके हाथों से मसल-मसल 
कर पानी के सहारे सब भूसी अलग कर साफ़ कर 
ले । वैसे तो बाज़ार में धोई दाल मिलती है, 
किन्तु जो स्वाद ताज़ी धुली हुईं दाल में मिलता हे, वह बाज्ञारू 
दाल में नहीं मिलता । इसलिए जब मूँग, उड़द, मोठ आदि की 
धोई दाल बनानी हो, तो दो-ढाई घण्टे पहले उसे साफ़ कर पानी 


तीसरी विधि 


घोई दाल 
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में भिगो, ऊपर की रीति से धो डाले । उपरान्त नीचे की विधि सेः 
पकाये :-- 

एक बतंन में पानी गरम करके पास रख ले । उपरान्त बटलोई 
में एक छुटाँक घी छोड़ कर एक रत्ती तलाव हींग, दो माशे लोंग, 
चार माशे स्याह मिचे, एक माशा बड़ी इलायची, डेढ़ माशे तेजपात 
र दो माशे हल्दी पानी में पीस कर घी में ख़ूब भूने । जब मसाले. 
में दाने पड़ जायँ, तब धोई दाल, जिसका कि पानी निथर गया है,. 
छोड़, दो-चार बार नीचे-ऊपर चला कर गरम पानी अन्दाज्ञ से छोड़ 
दे और बठलोई का सुँह ढँक दे जब दाल में एक उफान था जाय. 


तब अन्दाज्ञ से नमक छोड़ कर पकाये । 
७ 


पहले बतलाई हुई रीति से दाल धोकर गरम अद॒हन में छोड़, 

ढँक दे । जब दाल में एक उफान आ जाय, तब नमक अन्दाज्ञ से 
दूसरी विधि छोड़ दे और क कर पकाये । जब दाल फट. 
जाय, तब दो माशे केशर, एक माशा लॉग छुः 

माशे तेजपात, छः माशे बड़ी इलायची, चार माशे स्याह मिर्च पानी 
में पीस कर छोड़ दे उपर से दो तोले अदरक महीन कतर कर 
डाल दे और दो माशे दोनों ज्ञीरे से छौंक कर बटलोई को अङ्गारे 


पर रख दे । हो सके तो एक छुटाँक मलाई भी छोड़ दे । 
w 4 


धुली दाल एक सेर, धनिए का ज़ीरा# दो तोले, लाल मिर्च 


#खड़े धनिया को एक पहर पानी में भिगो कर रख दे । फिर कपड़े 
पर फैला कर सुखा डाले और बाद में उसे बालू में अँकुरवा कर गरम हीः 
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-चार माशे ( अथवा जितनी कम-ज़्यादा खाना हो ) पानी में पीस 
कर डेढ़ सेर पानी का अदहन तैयार करे । बतंन 
तीसरी विधि a ह्वा 
यदि क़लईदार हो तो अच्छा है। अदहन हो 
जाने पर उसमें दाल छोड़ कर बतन का मुँह ढॅक दे। जब पानी 
जल कर दाल के बराबर हो जाय, तब चूल्हे से बटलोई उतार कर 
झङ्गारे पर रख दे। उपरान्त आध पाव बादाम को छील कर ख़ूब 
महीन पीस डाले और सवा सेर बढ़िया दूध में घोल कर दाल में . 
छोड़ दे। जब एक उफ़ान आ जाय, तब करछुल से अच्छी. तरह 
दाल को घोट दे और सवा पाव ताज़ी मलाई छोड़ कर ढँक दे । 
इधर दूसरे बर्तन में आध सेर घी गरस करे और छः माशे छोटी 
इलायची के दाने, चार फूल लोंग और दो पत्ते तेजपात का बघार 
तैयार कर, उस बटलोई की दाल उसमें उँडेल कर ढँक दे। फिर 
एक तोला दस माशे नमक पीस कर छोड़ दे। बाद को एक तोला 
दूध में चार माशे केशर पीस कर छोड़ दे और नीचे-ऊपर चला 
'कर कुछ देर दुम पर रख कर उतार ले। यह दाल बड़ी ही स्वादिष्ट 
होती है और बादशाहों की पाकशाला का शङ्कार है। 
«® 


पहले सूप से किरा कर बड़ी-बड़ी मूँग निकाले और उसे भाड में 
अकुरवा ले। अँकुरवा लेने से दाल में जो कुटका होता है, वह भी 


गरम हाथ से .खूब मसत्ञे । फिर सूप से फरक कर भूसी अलग कर दे । 


सूप में जीरा रइ जायगा । यह धनिए का नीरा भोजन को स्वादिष्ट 
बनाता हे । 
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गल जाता है। जो लोग मूँग को बालू से अँकुरवा नहीं पाते, वे 
लदी डत खड़ी भूँग पकाने के समय एक छोटा सा पत्थर 

^ का टुकडा भी दाल में छोड़ कर पकाते हैं, इससे 
भी कुटका नहीं रहने पाता। दाल गल जाने पर पत्थर अलग कर 
देते हैं । अंकुरवाने से दाल सोंधी भी हो जाती है। 


खड़ी मूँग शँकुरवा कर एक बड़े वर्तन में ज़्यादा पानी रख कर 
अदृहन गरम करे। उपरान्त एक सेर मूँग छोड्‌, कड़ी आँच से 
पकाये । जब दाल पक जाय, तब दो माशे हल्दी, एक तोला आठ 
साशे नमक छोड़ दे। जब दाल फूल कर फट जाय, तब बटलोई 
चूरहे से उतार कर शङ्गारे पर रख दे। बाद को दो तोले धनिया, 
छुः माशे स्याह सिचं, दो माशे लॉग, दो माशे दालचीनी, चार 
माशे इलायची, दो माशे सफ़ेद जीरा, एक माशा स्याह ज़ीरा, 
चार माशे तेजपात और एक तोला सोंठ ले और एक माशा सफ़ेद 
ज़ीरा बचा कर बाक़ी सब मसाले पानी में पीस कर दाल में छोड़ 
दे और करछुल से ख़ूब घोटे, जिसमें सब मूँग फट कर मिल जायै, 
ऊपर से एक छुराँक घी छोड़ कर ढँक दे। जब दाल ख़ूब मिल कर 
गाढ़ी हो जाय, तब एक छुराँक धी करछुल में गरम कर दो रत्ती 
हींग, बचा हुआ ज्ञीरा और दो लाल मिर्च का बघार तैयार कर, दाल 
को छौंक दे और जल्दी से ढँक दे । थोड़ी देर अङ्गारे पर रख कर 
भोजन के काम में लाये। यह दाल बड़ी ही रुचिकर होती है। 

कोई-कोई इसमें आम की खटाई भी डालते हैं। यह अपनी 
रुचि पर है। 

२० 


११ 
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जैसे तरकारियों ' मै आलू की तरकारी को ग़रीब और अमीर 
सभी अपनी शक्ति के अनुसार घी डाल कर अथवा न डाल कर 
हे बनाते हैं और तृसि के साथ भोजन करते हैं, वैसे ही दालों 
२१ ज उड़द की दाल है। यह दाल भी रारीब-असीर-सभी 
की इच्छाचुसार कम या ज़्यादा खर्च से बनाई जा सकती है। पच्छिम 
वाले तो बड़ी रूचि के साथ इस दाल को वारहों मास खाते हैं । 
इसकी प्रशंसा में मसल भौ कहते हैं कि--“सबसे भली उड़द की 
दाल, डालो नोन और धरो उतार ।” अर्थात्‌ यह खाली पानी में 
उबाल कर नमक डाल कर ही बड़े प्रेम से खाई जा सकती है, दूसरी 
दाल ऐसे नहीं खाई जा सकती | उड़द की दाल भी मूंग की तरह 
तीन प्रकार की बनाई जाती है। एक छिलकेदार ( साधारण ), 
दूसरी धोई और तीसरी खड़ी दाल । 
सबसे पहले हम साधारण ( छिलकेदार ) दाल बनाने की विधि 
लिखते हैं । पहले दाल को ख़ूब साफ़ बीन-फटक कर गरम अदहन 
में छोड़ दे |& उपर से अन्दाज्ञ खे नमक भी छोड़ दे। जब दाल 
गल कर फट जाय, तब उतार ले। यदि हींग-मिचं से छौंक ले तब 
तो बात ही क्या हैर भी स्वाद बढ़ जायगा । जिस दाल में 
केवल नमक पड़ने से ही स्वाद आ जाता है, उसमें यदि मसाला 
कौरा डाला जाय, तो फिर उसके स्वाद का क्या कहना है । विशेष 


Wn LD hs cS जत क 
# उड़द की दाल भिन्न-भिन्न देशवासी भिन्न-भिन्न प्रकार को 
बना कर खाते हें । किसी देश वाले तो ऐसी दाल पसन्द करते हें कि जहाँ 
जरा सी गली, बस हो गई । किसी देश के लोग दाल गाढ़ी और गली 
हुई खाते हैं, कद वाले पतली और बिलकुल गली-मिली दाल खाते हें। 


a 
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कर उड़द की दाल बाजरे अथवा गेहूँ की रोटी के साथ खाने में 
अधिक स्वादिष्ट लगती है । यह पुष्ट होती है, केवल दोष इतना 
ही है कि कुछ वादी करती है, इसीलिए हींग से इसे ज़रूर 
छोंकना चाहिए । 
R 
दाल बनाने के दो घण्टे पहले दाल को बीन-फटक कर पानी 


में भिगो दे । उपरान्त हलके हाथों से मसल-मसल कर पानी के 
सहारे छिलके को अच्छी तरह अलग कर डाले। अब 
बटलोई में अन्दाज्ञ का अदहन रख कर प्रानी गरम 
करे ओर उसमें दाल छोड़ कर पकाये । हल्दी और नमक भी पीस- 
कर अन्दाज्ञ से छोड़ दे। जब दाल में दो-तीन उफान आ जायँ, 
तब दो तोले अदरक कतर कर छोड़ दे। जब दाल गलने पर आ 
जाय, तब एक तोला धनिया, दो माशे बड़ी इलायची, एक माशा 
लौंग, एक माशा दालचीनी- सबको पीस कर छोड़ दे। यह 
स्मरण रहे कि इतना मसाला एक सेर दाल के लिए काफ़ी है। 
बाद को करछुल गरम कर दो तोले घी, दो रत्ती हींग और दो 


धोई-दाल 


- लाल मिच का तड़का तैयार कर दाल को छौंक दे । 


९०) 
ऊपर की विधि से पहले दाल धोकर पास रख ले । फिर एकः 
बर्तन में अदहन गरम कर, अङ्गारे पर रहने दे ओर दूसरी बटलोई 
में आध पाव घी गरम करे ओर उसमें दालचीनी 
दूसरी विधि एक साशा, लोंग एक माशा और बड़ी इलायची 
चार माशे-तीनों को कुछ दरकचरा कर अर्थात्‌ ऐसा पीस कर, 
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जिसमें बड़े-बड़े टुकड़े रह जायें, घी में छोड़ लाल करे । जब ससाले 
में से सुगन्धि आने लगे, तब दाल छोड़ कर ख़ूब शूने, यहाँ तक कि 
दाल का सब पानी जल कर छुनछुनाना बन्द हो जाय । अब उसमें 
वह गरम किया हुआ पानी अन्दाज्ञ से दाल से दो अङ्गुल ऊपर तक 
भर दे । जब दाल कुछ गलने पर आ जाय, तब महीन कतर कर दो 
तोले अदरक छोड़ दे । बाद को तीन माशे दोनों ज़ीरे, एक तोला 
अनिया और एक माशा केशर पीस कर दाल में छोड़ दे। साथ 
ही अन्दाज्ञ से नमक भी छोड़ कर, उतार कर बटलोई अङ्गारे पर 


रक्खे । ऊपर से आध पाव घी छोड़, एक बार चला कर ढँक दे । 
९१) 


ऊपर की विधि से एक सेर दाल धोकर अथवा बाज्ञार की 
चुली दाल लेकर बीन-फटक कर साफ़ कर ले और थोड़ी देर तक 
हि पानी में डुबो कर रख दे, जिसमें दाल फूल जाय । 

तीसरी विधि ० छ ड 
अब एक बटलोइ में एक छटाँक घी गरम करे 
आर तलाव हींग दो रत्ती छोड़, बघार तैयार कर, उसमें दाल 
छौंक दे और पलटे से चला-चला कर ख़ूब भूने। जब दाल का 
पानी ख़ुश्क हो जाय, तब दो माशे पिसी हल्दी और एक तोला 
आउ माशे नमक डाल दे और अन्दाज्ञ से दाल से दो अङ्कुल ऊँचा, 
पानी छोड़ कर पकाये । इधर धनिया एक तोला, मिचे छः माशे, 
लौंग एक माशा, इलायची दो माशे, दालचीनी एक माशा, दोनों 
जीरे दो माशे, सोंठ आठ माशे और तेजपात तीन माशे- इन 
सबको पीस ले और जब दाल में दो उफान आ जायें, तब मसाला 
छोड़ कर बटलोई का मुँह बन्द कर दे। दाल के गल जाने पर 
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छुटाँक भर घी में एक माशे राई और दो माशे ज्ञीरे का तड़का तैयार 
कर छौंक दे । बाद को भोजन के काम में लाये। 
९७ 
ताज्ञी घुली दाल एक सेर, मलाई एक सेर, धनिया का ज़ीरा 
छः साशे, केशर छुः माशे, अदरक एक छुटाँक, नमक दो तोले 
चौथी विधि चार माशे, सफ़ेद ज्ञीरा आठ माशे, छोटी इला- 
यची छः साशे, छिले हुए बादाम एक पाव, घी 

पाव भर ओर दूध एक पाव लेकर पहले दो सेर पानी में धनिए का 

ज्ञीरा और सिर्च पीस कर मिला दे और अदहन तैयार करे। पानी के 

खौल जाने पर दाल छोड़ कर तेज़ आँच से पकाये। जब पानी दाल 
के बराबर आ जाय, तब अदरक खूब बारीक कतर कर दाल में 
छोड़ दे और नमक छोड़ कर बटलोई अङ्गारों पर रख दे | इधर 
बादाम और केशर दूध में पीस-छान कर दाल में छोड़े और मलाई 
के साथ ही तीन छुटाँक घी भी छोड़ कर बटलोई का मुंह बन्द कर 
दम पर पकने दे । इधर बचे घी में ज़ीरा और इलायची डाल कर, 
बघार तैयार करे और दाल को छौंक दे । यह दाल बड़ी ही स्वादिष्ट 
आर बलकारक बनती है । यदि इस दाल का बादीपन दूर करना. 
हो, तो अदहन के साथ छः माशे कुसुम के बीज एक पोटलो में 
बाँध, दाल में छोड़ दे। दाल पक जाने पर पोटली निकाल कर 
फेंक दे इससे उड़द का समस्त बादीपन जाता रहेगा ओर यह 


दाल अत्यन्त गुणकारी बन जायगी । 
R 
जिस प्रकार मूँग की खड़ी दाल बनाई जाती है, उसी प्रकार 
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खड़ी उड़द की दाल बनाई जाती है, अर्थात्‌ सूप से बड़ी-बड़ी 
उड़द हिलोर कर दो-तीन पानी से धो डाले । पीछे 
साधारण दाल के अदहन से ढाई शुना अदहन 
बटलोई में गरम कर उसमें दाल छोड़ दे। एक तोला नौ माशे 
नमक भी साथ ही छोड़ कर कड़ी आँच से पकाये। जब उड़द गल 
जाय, तब एक छुटाँक अद्रक महीन कतर कर छोडे ओऔर बटलोई 
का सँह बन्द कर मधुरी आँच में पकने द। अब धनिया आधी 
छुटाँक, मिर्च छः माशे, लौंग, इलायची, दालचीनी दो-दो माशे 
सफ़ेद ज्ञीरा एक माशा, स्याह ज्ीरा दो माशे, तेजपात तीन माशे 
ओर हल्दी दो माशे--इन सबको थोड़े से धी में भून कर पीस 
डाले और जब उड़द फट कर एकदिल होकर गाढ़ी हो जाय, तब 
ऊपर से यह पिसा मसाला छोड़ कर एक बार चला दे अर आध 
पाव घी और एक रत्ती हींग छोड़ कर बर्तन का मुँह ढक दे। दस 
मिनिट के बाद भोजन करे। 


खड़ी उड़द 


९९) 

मटर दो जाति की होती है--एक बडी मटर, दूसरी छोटी । 

दाल दोनों ही की बनाई जाती है ; किन्तु छोटी मटर की दाल 
बड़ी मटर से ज़्यादा बादी करती है। परन्तु बाज़ार 

मटर भ् बढी ही मटर की दाल अधिक पाई जाती है। 
मटर की दाल खाने में भी अत्यन्त प्रिय तथा रुचिकर बनती 
है ; परन्तु इसे अधिक बादी समझ कर कितने ही लोग छूते 
तक नहीं । अमीरों की बनिस्बत छोटे आदमी ही इसे अधिक खाते 
हैं। परन्तु पाकःशाख में मटर की दाल के बनाने की जो विधि 
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बताई गई है, उसके अनुसार यदि मटर की दाल बना कर खाई 
जाय, तो कदापि बादी ( वायु) नहीं करती, बल्कि मेदा को साफ़ 
कर भूख को बढ़ाती है ओर मल को बाँधती है। बनाने की विधि 
नीचे दी जाती है :-- 

एक सेर दाल को ख़ूब साफ़ वीन कर दो-तीन पानी से घो 
डाले और पानी में भीगने दे । इधर साधारण दाल के अद॒हन से 
दूना पानी और दो माशे हल्दी मिला कर अद॒हन गरम करे। अन्य 
दालों की अपेक्षा मटर की दाल कुछ देर में गलती है, इसलिए 
अदहन भी इसमें अन्य दालों की अपेक्षा दूना होना चाहिए । जब 
अदृहन गरम हो जाय, तब पानी पसा कर दाल छोड़ दे और 
कड़ी आँच से पकाये । जब दाल फट कर मिलने पर आये, तब 
वही मसाले, जो खड़ी उड़द में या झूँग में बताये गये हैं, पीस कर 
छोड़ दे। बटलोई उतार कर शङ्गारे पर रख दे, ऊपर से थोड़ा 
सा घी भी छोड़ दे। इच्छा हो तो थोड़ी खटाई भी छोड़ दे | जब 
दाल घुल-मिल कर तैयार हो जाय, तब आधी छुटाँक घी करछुल 
में गरम करे और दो रत्ती तलाव हींग, दो माशे ज़ीरा ओर दो लाल 


सिर्च का बघार तैयार कर दाल को छौंक दे और भोजन करे। 
® 


एक सेर दाल को दो-तीन पानी से धोकर पानी में फूलने दे । 

इधर दो माशे हल्दी, दो तोले धनिया, चार माशे लाल मिच 
पानी में पीस कर साधारण दाल से दूना अदु- 

FFU इन गरम करे जब अदहन खोलने लगे, तब 
उसमें दाल छोड़ दे। जब दाल फट जाय, तब उसे उतार कर 
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अङ्गारे पर रख दे | ऊपर से आध पाव घी, अच्छा सीठा दही आध 
पाव और एक तोला नो माशे नमक छोड़, बटलोई का सुँह ढँक 
दे । इधर लोंग दो माशे, दालचीनी डेढ़ माशे, तेजपात छुः माशे, 
बड़ी इलायची चार माशे और सोंठ छुः साशे पानी में पीस कर 
छोड़ दे । जब दाल अच्छी तरह |घुल-मिल कर एकदिल हो जाय, 
तब एक छुटाँक घी करछुल में गरम करे । दो रत्ती हींग, दो माशे 
ज्ञीरा और दो माशे राई का बघार तैयार कर दाल को छौंक दे । 
२७० 

किसारी की दाल भी बडी स्वादिष्ट बनती है। जिस विधि 
आर मसाले से मटर की दाल बनाई जाती है, उसी विधि और 
मसालों से इस दाल को भी पकाये ; केवल अदहन 
साधारण दाल की तरह रखे । नमक सेर पीछे एक 


तोला आठ माशे छोडे । इच्छा हो तो आम की खटाई छोड़ दे । 
७ 


दाल बनाने से दो घण्टे पहले छिलके साफ़ की हुई चने 
की दाल को पानी में भिगो दे। उपरान्त बटलोई में साधारण 
अदहन से ड्योदा पानी डाल कर उसे चढ़ा दे और दो 
रत्ती तलाव हींग और दो माशे पिसी हल्दी उसी अदहन 
में छोड़ कर खौलाये । बाद को दो-तीन पानी से दाल को धोकर 
खौलते अदहन में छोड़ कर कड़ी आँच से पकाये | जब दो 
उफान आ जायें तब एक तोला आठ माशे नमक छोड़, पकने दे। 
जब तक दाल गले तब तक धनिया दो तोले, लोंग इलायची 
दालचीनी एक-एक माशे, दोनों ज़ीरे डेढ़ माशे, तेजपात तीन माशे 


किसारी 


चना 
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इन सबको पानी में पीस कर पास रख ले और जब दाल फट 
जाय, तव उसमें छोड़ दे। बाद में करछुल से ख़ूब अच्छी तरह 
दाल को घोट दे और चूल्हे से वटलोई उतार कर अङ्गारों पर रख 
दे। आध पाव दही या एक छुटाँक आम की खटाई छोड़ कर आध 
पाव घी ऊपर से डाल, बटलोइ का सुँह ढँक दे और पकने दे । जब. 
दाल मिल जाय, तव उसे पञ्चफोरन से छौंक कर भोजन के काम 
में लाये। 
९७) 
बिना छिलके की एक सेर चने की दाल लेकर दो-तीन पानी से 
घो डाले और दो घण्टे तक पानी में पड़ी फूलने दे। उपरान्त 
शक न बटलोई में आध पाव घी डाल, गरम करे ओर 
क दो रत्ती हींग, छुः माशे सफ़ेद ज़ीरा ओर दो लाल 
मिर्च छोड़, लाल करे । पीछे पानी पसा कर दाल छौंक दे । नीचे- 
ऊपर चला कर पाँच मिनिट के लिए बटलोई का मुँह ढँक दे । और 
अन्दाज से पानी और एक तोला आठ माशे नमक छोड़ कर कडी 
आँच में पकाये । जब दाल फट जाय, तब बटलोई उतार कर अङ्गारे 
पर रख दे । ऊपर से एक छुटाँक अमचूर या आम की खटाई छोड 
दे । थोड़ी देर बाद करछुल से ख़ूब घोट कर आध पाव घी छोड़ दे 
और जब दाल घुल कर सिल जाय, तब छः माशे इलायची के दाने, 
दो लोंग और दो तेजपात का एक छुटाँक घी में बघार तैयार करे 
ओर उपर से छौंक दे । यह दाल बड़ी स्वादिष्ट बनती हैं, पित्त को 


शान्त करके बल को बढ़ाती है और दस्त साफ़ लाती हे। 
«७ 
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दो घण्टे पहले दाल को पानी में भिगो दे । इधर दो तोले 
धनिया, दो माशे हल्दी, जितना खाय लाल मिर्च, लोंग, इलायची, 
दालचीनी एक-एक माशा, और तेजपात दो माशे, 
तीसरी विधि सबको पानी में पीस, दूने पानी में अदहन चढ़ा 
कर खौलाये, बाद को दाल भी उसी में छोड़ दे । जब दाल फट जाय 
तब चूर्हे से बटलोई उतार कर करछुल से ख़ूब घोटे। इधर दूसरे 
रतेन में पाव-भर घी में दो रत्ती हींग और एक तोला पञ्चफोरन का 
बघार तैयार करे, और पहले बर्तन की दाल उसमें उँडेल कर छौंक 
'दे। बाद को छुटाँक भर अमचूर, (आध पाव मीठा दही और पाव 
भर घी छोड़, दम पर पकने को रख दे। जव दाल पक कर ख़ूब 
गाढ़ी हो जाय, तब भोजन के काम में लाये। 
ब्छ 


मसूर की दाल भी दो तरह की होती है--एक तो दली हुईं 
और दूसरी खड़ी । दली हुईं दाल इस प्रकार बनाये । मसूर की दाल 
अन्य दालों की पेष बहुत ही जल्दी गल 
जाती है, इसलिए इसमें अन्य दालों की अपेक्षा 
कम पानी का अदहन दे । अदुहन के साथ ही दो माशे हल्दी भी 
छोड़ दे जब अदृहन तैयार हो जाय, तब दो-तीन पानी से धोकर 
एक सेर दाल अद॒हन में छोड़ दे। जब दो उफान आ जायैं, तब 
दो माशे तेजपात, एक माशा दालचीनी, डेढ़ माशे बड़ी इलायची, 
एक माशा लोंग, डेढ़ तोले धनिया, एक माशा स्याह ज़ीरा और 
चार माशे स्याह मिर्च पानी में पीस कर दाल में छोड़ दे, और बट- 
'लोई उतार कर अङ्गारे पर रख दे | ऊपर से आधी छुटाँक |अमचूर 


मसूर की दाल 
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और आध पाव घी छोड़ कर बटलोई का मुँह ढँक दे। जब दाल 
अच्छी तरह घुल-मिल जाय, तब करछुल गरस कर, दो तोले घी 
गरम करे और एक रत्ती हींग, दो माशे सफ़ेद ज़ीरा, दो फूल लौंग 
और एक मिर्च का बघार तैयार कर छौंक दे । 
कक 
खड़ी मसूर एक सेर, घी आध पाव, लोंग चार साशे, इला- 
यची छुः माशे, मिर्च छः माशे, धनिया दो तोले, दालचीनी 
डेढ़ माशे, सफ़ेद जीरा एक माशा, स्याह ज़ीरा दो माशे, तेजपात 
दूसरी विधि आठ नग, हल्दी दो माशे, अदरक एक तोला, 
नमक एक तोला आठ माशे और मीठा दही 
आध पाव, अमचूर आधी छुटाँक और हींग डेढ़ रत्ती लेकर पहले 
दाल को दो-तीन पानी से धोकर पानी निथरने को रख दे और 
बटलोई में एक छुटाँक घी गरम कर उसमें तेजपात छोड़, सुख़ करे । 
बाद को दाल छोड़, भूने। जब सुगन्धि आने लगे, तब पानी में 
घोल कर हींग डाले और हल्दी भी पीस कर छोड़ दे। उपर से 
झन्दाज्ञ से पानी और नमक छोड़, पकाये। जब दाल गल .जाय, 
तब दही और अमचूर छोड़ दे । बटलोई चूल्हे से उतार कर अङ्गारों 
पर रख दे | इसके बाद सब मसाले पीस कर छोड़ दे ओर बचा घी 
_ डाल कर बटलोई का मुँह ढँक दे, और दम में पकने दे। जब दाल 
घुल जाय, तब भोजन के काम में लाये । 
७» 


हरे चने ( हुरहा ) की दाल भी बडी ही प्रिय बनती है । 
इसके बनाने की विधि यह है कि हरे छिले हुए चने आध सेर, 
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हरा धनिया आधी छुटाँक, मिर्च धेला भर, पिसी हल्दी चार आने 
ल भर--चारों चीज़ों को कूट कर अधकुचला बना 

हरे चने की ' डाले । उपरान्त देगची में चढ़ा कर ऊपर से 

दाल 

अन्दाज़ का पानी भर दे नमक भी साथ ही पैसा 

भर या अन्दाज्ञ से छोड़ दे। जब पकते-पकते दाल का पानी सूख 
जाय र.दाल.मल जाय, तब आधी छटाँक अमचूर ,अथवा आम 
की खटाई छोड, उपर से पाव भर घी छोड़ दे, ओर बटलोई चूएहे 
से उतार, अङ्गारे पर रख दे । ऊपर से धी में खुना हुआ एक तोला 


गरम मसाला छोड़ कर नीचे-ऊपर चला कर पाँच मिनिट के लिए. 


'ढँक दे । बाद को भोजन करे | 

र ळे 

ताज़ी हरी-हरी फली लेकर उसे छील एक सेर मूँग निकाले । 

पीछे तीन-चार पानी से ख़्ब मसल कर घो डाले । पीछे बटलोई 

हरी सँग चूहे पर चढ़ा कर एक छुटाँक घी में दाल को ख़ूब 
~ 


भूने। जब अच्छी तरह से सुन जाय, तब अन्दाज 


से पानी छोड, दो माशे नमक डाल दे ओर पकने दे। जब दाल 


गल जाय, तब चूल्हे से उतार कर पानी पसा डाले । पीछे धनिया 
दो तोले, लोंग छः माशे, दालचीनी दो माशे, बड़ी इलायची तीनं 


माशे, मिर्च छः माशे, दोनों ज़ीरे एक-एक साशा, तेजपात दो माशे, 


हल्दी चार माशे ओर नमक एक तोला चार माशे संग्रह करे ओर 
नमक को छोड़ कर सब मसाला पीस डाले। उपरान्त बटलोई में 


आध पाव घी छोड़, सब मसाले उसमें भूने। जब मसाले में दाने 
पड़ जायँ और सुगन्धि आने लगे, तब वह दाल छोड़ कर सूने । 
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जव अच्छी तरह सुन जाय, तब आध पाव अच्छा दही छोड़ कर 
नीचे-ऊपर' चला दे। बाद को पाँच मिनिट के लिए ढँक दे और 
अन्दाज्ञ से पानी और नमक डाल, सधुरी आँच में पकने दे। जब 
दाल फट कर मिल जाय और गाढ़ी हो जाय, तब दो तोले घी में 
दो लोंग का बघार तैयार कर छौंक दे । उपरान्त भोजन करे | यह 
ताज़ी झूँग की दाल बड़ी ही स्वादिष्ट बनती है। | 

यदि हरी सूँग की फली न मिले, तो साबित मूँग को पानी में 
एक दिन भियो दे। वाद को उसकी दाल इसी विधि से बनाये। यह 
भी वैसी ही स्वादिष्ट बनती है। 

९० 


हरी छीमी के छिले दाने एक सेर, दही पाव भर, अदरक एक 
छुटाँक, लौंग दो साशे, दालचीनी दो माशे, बड़ी इलायची तीन 
साशे, धनिया दो तोले, लाल मिर्च दो माशे, 
दोनों ज़्ीरे दो माशे, हींग दो रत्ती, अमचूर एक 
` छुटाँक, हल्दी तीन साशे, नमक दो तोले और घी पाव भर लेकर 
पहले हल्दी, धनिया ओर लाल मिर्च पानी में पीस कर रख ले, 
और अदहन चढ़ाये और उसी में मटर के दाने छोड़ दे। जब दाने 
अच्छी तरह गल जायँ, तब चूल्हे से उतार कर पानी एक बर्तन में 
पसा ले। बाद को अदरक पीस कर उसका रस दाल में मिला दे। ` 
उपरान्त बटलोइ में एक छुटाँक घी छोड़ हींग और दोनों ज़ीरे का 
बघार तैयार करे ओर दाल छोड़ कर भूने। जब दाल कुछ सुन 
जाय, तब ऊपर से दही छोड़ कर भूने। बाद में पसाया हुआ पानी 
उसमें डाल दे और नमक छोड़ कर बर्तन का मुँह ढक दे। जब 


हरी सटर 
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दाल में दो उफान आ जायँ, तब उसे उतार कर अङ्गारे पर रख दे, 
ओर ऊपर से लॉग, दालचीनी और इलायची पीस कर डाल दे। 
नीचे-ञपर चला कर बचा हुआ घी भी छोड़ दे और अमचूर डाल 
कर पुनः ढँक दे जब वह अच्छी तरह से घुल जाय, तब भोजन के 


काम में लाये। 
ww 


सेम के छिले हुए बीज एक सेर, घी पाव भर, दही पाव भर, 
अमचूर आधी छुटाँक, धनिया एक तोला, हल्दी चार माशे, लाल- 
क मिर्च चार माशे, दालचीनी छः रत्ती, बड़ी इलायची 
चार रत्ती, तेजपात आठ नग, हींग दो रत्ती, ज़ीरा 

` सफ़ेद दो माशे, राई एक माशा और नमक अन्दाज्ञ से ले। पहले बीजों 
को भाड़ में सुनवा ले। पीछे उसे दल कर ऊपर के छिलकों को दूर 
करे। उपरान्त बटलोई में आध पाव घी डाल, उसे ख़ूब भून ले । 
फिर हींग, ज्ञीरा, राई को छोड़ बाक़ी के सब मसाले पानी में पीस 
कर छोड़ दे और भूने। जब सुगन्धि आने लगे, तब अन्दाज्ञ से 
पानी और आधा नमक छोड़, पकाये। जब बीज गल जाये, तब 
करछुल से ख़ूब घोंट कर बीजों को मिला दे। पीछे से दही भी 
छोड़ दे और अन्दाज्ञ से नमक डाल कर अमचूर डाल दे । जब दाल 
घुल जाय, तब हींग, ज्ीरा ओर राई का छौंक लगा कर बटलोई 
झङ्गारे पर रख दे और बचा घी डाल कर कुछ देर तक मुँह बन्द 
कर दम में पकाये | बाद में भोजन के काम में लाये । यह दाल भी 
बड़ी ही स्वादिष्ट बनती है। यदि बीजों को भाड में भुनवाने की 


सुविधा न हो, तो घर ही पर भून डाले । 
७) ५ 


१७०५ सा 4 


कुलथी, लोविया, मोठ, रेवछा, बाकला आदि की दाल मूँग 
अथवा सटर की दाल की तरह बनाई जाती हैं। जिस वस्तु की दाल 
बनानी हो, उसे ख़ूब साफ़ बीन-फटक और पानी 
से धोकर खौलते हुए अदहन में छोड़ दे। एक 
उफान आ जाने पर सेर पीछे चार माशे हल्दी, दो तोले नमक छोड़ 
दे । यहाँ एक बात का ओर ख्याल रक्खे कि कोई दाल पतली खाते 
हें और कोई गाढ़ी । इसलिए पानी और नमक सवेदा अन्दाज़ से 
छोड़ना उचित है । जब दाल फट जाय, तब उसमें दही या अम- 
चूर आदि छोड़ने चाहिए। उसके बाद दाल चूल्हे से उतार कर 
अङ्गारे पर रख दे, ओर जितनी शक्ति हो उतना घी उसमें छोड़ 
दे । जब दाल घुल जाय, तब उसे हींग, ज़ीरा, राई ओर लाल मिर्च 
आदि से छौंक दे । 


अन्य दाल 


७» 

पञ्चरली दाल भी अत्यन्त स्वादिष्ट बनती है। पञ्चरली को 
कोई-कोई 'केवटी' दाल भी कहते हैं । यह पाँच दालों के संयोग से 
बनाई जाती है--झूँग, मटर, चना, अरहर और 
उड़द अथवा मूँग, चना, मसूर, अरहर ओर 
डढ़द या मसूर, मूँग, मटर, मोठ और उड़द--यह तीन प्रकार की 
पञ्चरली दाल बनाई जाती है । जिसकी जैसी इच्छा हो, वह इन्हीं 
तीनों पञ्चमेल में से कोई भी दाल बना ले। इसके अतिरिक्त इन्हीं 
दालों को हेर-फेर कर कई प्रकार की पदञ्मरत्नी दाल बनाई जा सकती 
है । इसके बनाने की विधि नीचे दी जाती हैं :-- 

चाहे जिस प्रकार की पाँच दाल बराबर-बराबर होनी चाहिए। 


पश्चरल्ली दाल 
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इसमें भी एक छिलकेदार बनती है और दूसरी धोई दाल की 
बनाइ जाती है। छिलकेदार की अपेक्षा धोई दाल की केवरी ज़रा 
स्वादिष्ट और देखने योग्य बनती है। यदि धोई दाल बनानी हो, 
तो उड़द की घुली दाल आध पाव, झूँग की धुली दाल आध पाव, 
-मोठ की घुली दाल आध पाव, लोविया की धुली दाल याध पाव 
ओर मसूर की धुली दाल आध पाव--इन पाँचों दालों को एक-डेढ़ 
घण्टे पहले साफ़ बीन-फटक कर पानी में भिगो दे। बाद में हाथों 
से मसल-मसल कर पानी के सहारे छिलका दूर कर डाले । उपरान्त 
'बटलोई में आधी छराँक घी छोड़, गरम करे । दो रत्ती हींग दो माशे 
ज़ीरा और दो लाल मिच का तड़का तैयार कर दालों को छौंक डाळे 
और ख़ूब भूने। इसके वाद अन्दाज से पानी छोड़ दे। जब दाल 
में एक-दो उफान आ जायँँ, तब दो साशे पिसी हल्दी और नमक 
डाल दे और पकने दे। जब दाल फटने पर आ जाय, तब चल्हे से 
बटलोई उतार कर अङ्गारे पर रख दे और मँँह बन्द कर दे और 
अदरक दो तोले, बड़ी इलायची चार माशे, स्याह मिर्च छः माशे, 
दालचीनी दो माशे, दोनों ज्ञीरे दो माशे और तेजपात चार नग-- 
इन सबको पानी में पीस कर दाल में छोड़ दे, बाद में आधी छुटाँक 
अमचूर डाल दे और नीचे-ऊपर चला कर ऊपर से इच्छानुसार घी 
“छोड, दाल को मिलने को दम पर रक्खी रहने दे। उपरान्त कर- 
छुल में थोड़ा सा घी गरस कर, दो लोंग अथवा पञ्चफोरन का 
'तड़का तैयार कर दाल को छौंक दे । 
wo 


मूँग, अरहर, मटर, चना और उड़द की बराबर-बराबर दाल 
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वीन कर रोखली में छाँट डाले और फटक कर पास रख ले । बाद 
दसरी विधि को बरलोई में एक छुटाँक घी गरम कर दो 
तोले धनिए का ज़ीरा, एक पेसे भर सफ़ेद 

ज़ीरा, दो आने भर स्याह ज्ीरा, धेज्ञा भर सौंफ़, धेला भर 
सँगरैल और चार माशे हल्दी पानी में पीस कर घी में भूने । जब 
मसाला अधपका हो जाय, तब दाल को पानी से धोकर छोड़ दे 
और ख़ूब चला-फिरा कर भूने। बाद में अन्दाज से नमक और पानी 
छोड़ कर कटोरी से बटलोई का सुह बन्द कर पकाये। जब दाल 
गल जाथ, तब दो रत्ती हींग पानी में घोल कर छोड़ दे | ऊपर से 
आध पाव दही और आम की खटाई छोड़, बटलोई अङ्गारे पर रख 
दे। जब दाल घुल-मिल जाय तब ज़ीरा, राई और दो लाल मिर्च 
के तड़के से दाल को छौंक दे । उपरान्त भोजन के काम में लाये । 

पक 

चना, मटर, सूँग, अरहर, मसूर, उड़द, मोथी, लोविया और 
किसारी--इन नो दालों को वराबर-बराबर लेकर ओखली में छाँट 
कर फटक डाले । पीछे दो माशे हल्दी पीस कर 

नौरल्ली दाल अन्दाज़ के पानी में अदहन खौंला कर दाल 
छोड़ दे जब दाल में दो-तीन उफान आ जायैँ, तब पानी पसा 
ले। बाद को एक छुटाँक अदरक पीस कर दाल में सौन डाले । 
फिर षतीली में डेढ़ छुटाँक घी गरम करे थोर दो रत्ती हींग, छः 
साशे पञ्चफोरन का तड़का तैयार कर दाल को छौंक कर ख़ूब 
भूने । जब दाल का सब पानी भूनने से जल जाय, तब एक माशा 
पिसी हरदी छोड़ दे और आध पाव अच्छा दही छोड, फिर भूने । 

१२ 
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जब दाल अच्छी तरह से सुन जाय, तब उसमें अन्दाज्ञ से पानी 
छोड़े, जिससे दाल गल जाय । इसके बाद दो तोले नमक छोड़ दे 
ओर पकाये। जब दाल गल कर मिलने पर आ जाय, तब आधी 
छुटाँक अमचूर छोड़ कर ऊपर से आध पाव घी डाल, पतीली 
झङ्गारे पर रख दे। थोड़ी देर उपरान्त भोज़न के काम में लाये । 
यह दाल साधारण विधि से भी बनाई जा सकती है, अर्थात्‌ पहले 
पानी में दाल को पका कर पीछे से हींग, ज़ीरा, राई और मिर्च से 
बघार कर भोजन करे । यह मिश्रित दाल खाने में बड़ी ही स्वादिष्ट 


बनती हे । 
492) 


भूँग की छिलकेदार दाल आघ पाव, उड़द की छिलकेदार दाल 
आध पाव, चने की छिलकेंदार दाल आध पाव और मसूर की खड़ी 
दाल आध पाव--इन चारों दालों को बीन- 
फटक कर शाम को पानी में भिगो दे। दूसरे 
दिन सवेरे हाथों से मसल कर भूसी अलग कर डाले । एक छिलका 
भी किसी में न रहने पाये। पीछे धनिया एक तोला, लोंग एक 
माशा, दालचीनी एक माशा, इलायची दो माशे, दोनों ज्ञीरे दो 
माशे, स्याह मिर्च चार माशे, हल्दी दो माशे--इन सबको पीस 
कर दाल में कच्चा ही सौन डाले। पीछे पतीली में आध पाव घी 
गरम करे ओर दो रत्ती हींग, छः माशे सफ़ेद ज्ीलआर दो लाल 
मिचं छोड़, सुसं करे और दाल को छौंक कर ख़ूब भूने । पीछे 
अन्दाज्ञ का पानी ओर नमक छोड़, पंकाये । जब दाल गल जाय, तो 
आंधी छराँक अदरक, पेसा भर धनिए का ज़ीरा, पैसा भर राई-- 


कलौंजी दाल 
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इन तीनों को ख़ूब महीन पीस कर आध पाव दही में मिला दे 
और दाल को थोड़ा-थोढ़ा छोड़ता हुआ चलाता जाय । जब सब 
दही पड़ जाय, तव आध पाव धी छोड़ कर बटलोई शङ्गारे पर 
रख दे। पीछे थोड़े से घी में तेजपात का तड़का तैयार कर दाल 
को छोंक दे इच्छा हो तो थोड़ा सा अमचुर छोड्‌ ले। उपरान्त 
भोजन करे। यह दाल भी बडी ही स्वादिष्ट बनती है। उपरोक्त 
चारों दालों की भुजरी भी बनाई जाती है। 
wo 

उड़द की दाल आध सेर ओर घी पाव भर लेकर पहले छटाँक 
भर घी बटलोई में छोड़, धनिया टका भर, हल्दी चार आने भर, 
लाल मिर्च छुदाम भर पीस कर डाल दे । जब हल्दी 
पक जाय, तब जो दाल पहले ही से धोई हुईं रक्‍्खी 
है, उसे उसमें छोड़ दे और ख़ूब चला-चला कर भूने। पीछे अन्दाज़ 
से दाल के गलने भर का पानी छोड़ कर नमक छोड़, पकाये । जब 
दाल गल जाय, तब उसे चूल्हे से उतार ले। इधर दूसरी बटलोई 
में आध पाव घी, दो रत्ती हींग, छः माशे सफ़ेद ज़ीरा, दो माशे 
धनिए का ज़ीरा, दो फूल लोंग, एक पत्ता तेजपात, एक माशा बड़ी 
इलायची के दाने, एक माशा दालचीनी का चूरा, तीन माशे राई, 
चार रत्ती सॉंफ़ और एक माशा स्याह ज़ीरा--इन सबको मधुरी 
आँच में सेंक कर ख़ूब सुख़ करे। बाद में दाल को उसी में छोंक 
दे । ऊपर से आधी छुटाँक अमचूर डाल दे और बटलोई उतार कर 
अङ्गारों पर रख कर, बचा हुआ घी छोड़ कर कटोरी से बटलोई का 
मुँह बन्द कर दे। पन्द्रह मिनिट के उपरान्त भोजन करे। यह दाल 


दालप्रिय 
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अत्यन्त रुचिकर बनती है। इसी विधि से ही चाहे जिस दालको: 
डदालप्रिय' बना-डाले। 
R 
यह दुलभजिया कई प्रकार की बनाई जाती है; जैसे--चने की 
दाल और लोकी, चने की दाल और ककड़ी, चने की दाल और 
दुलभजिया भाँटे की दुलभजिया। इसी प्रकार अरहर की दाल 
और लौकी, अरहर की दाल और ककडी, रूँग की 
दाल और भाँटा, मसूर की दाल और आलू , मसूर की दाल और 
ककडी की भी दुलभजिया बनाई जाती है। इन सब दलभजियों के 
बनाने की विधि प्रायः एक ही है; केवल अन्तर बघार, मसाला 
आदि का है, जिसे हम नीचे लिखबे हैं :-- 
चने की दाल डेढ़ पाव, छिली ककड़ी या लौकी आध सेर, 
हरा धनिया पेसा भर, हल्दी पैसा भर, लाल मिर्च जितनी खाये, 
ज्ञीरा छः माशे, हींग दो रत्ती और गरम मसाला घी का भुना एक 
तोला, अमचूर या खटाई चार रुपये भर, नमक एक तोला चार माशे 
लेकर रख ले। एक घण्टे पहले चने की दाल को साफ़ बीन, पानी 
में धोकर थोड़े पानी में भिगो रक्खे । उसके बाद बटलोइ में दाल 
के फूल जाने पर अदहन में दाल छोड़ दे और पकने दे। जब दाल 
गलने पर आये, तब उसमें ककड़ी के या लौकी के कतरे छोड़ दे । 
ऊपर से पिसी हल्दी और नमक डाल, कटोरी से मुँह बन्द कर 
'पकाये । जब दाल और ककड़ी गल कर आपस में मिल जाये, तब 
बटलोई चूल्हे से उतार कर अङ्गारे पर रख दे। यदि दाल कुछ 
गाढ़ी हो ज्ञाय, तो थोड़ा सा दुही पानी में घोल कर छोड़ दे । 
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किन्तु यदि गाढी न हो, तो कुछ ज़रूरत नहीं है। फिर अमचूर 
छोड़ दे। अब करछुल में एक छुटाँक घी गरम कर हींग, ज़ीरा 
और मिर्च का बघार तैयार कर दाल को छॉक दे। बाद को हरा 
धनिया ख़ूव महीन कतर कर दाल में छोड़ दे और भोजन के 
काम में लाये। 
यदि चने की दाल और भाँटे की दलभजिया बनानी हो, तों 
ऊपर की विधि से ही दाल-भाजी गलाये। हो जाने पर खटाई 
छोड़ कर हींग और पञ्चफोरन का बघार दे। अरहर की दाल 
व लौकी या ककड़ी की दलभजिया में हींग, ज्ञीरा, राई और मिर्च 
का बघार तैयार कर छोंक दे। मूँग की दाल और भाँटे की दल- 
भजिया में हींग, मेथी, पञ्चफोरन के बघार से दाल छौंक दे । 
मसूर की दाल और आलू या ककड़ी की दलभजिया को हींग, 
ज़ीरा और गरम मसाले से छौंकना चाहिए । इसी प्रकार हरेक दाल 
ओर भाजी की दलभजिया को विचारपूर्वक खटाई, गरम मसाला 
और छोंक देकर बना डाले । 
: ७) 
जिस प्रकार दुलभजिया बनाई जाती है, उसी प्रकार शकपैता 
भी अनेक प्रकार का बनाया जाता है; जैसे--उड्द की दाल के 
साथ चने का शाक, मेथी का शाक, बथुए का शाक, 
पोई का शाक, सोये का शाक, पालक का शाक, 
चौराई का शाक आदि का शकपैता बनाया जाता है। इसी तरह 
उड़द की दाल, मूँग की दाल, मोथी, मटर, चना, अरहर, लोविया 
और मसूर आदि दालों के साथ शाक डाल कर शकपैता बनाया 


~ 
शकपता 
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जाता है। बहुत से लोग इसे बड़े चाव से खाते हें। इनके बनाने 
की विधि नीचे दी जाती है :-- 

जिस शाक का शकपैता बनाना हो, उसे लेकर ख़ूब साफ़ 
बीन डाले, जिससे उसमें सड़ी-गली पत्ती न रहने पाये। इसके 
बादु पानी में ख़ूब मसल-मसल कर घो डाले। जब पानी धोने पर 
सफ़ेद गिरे, तब उसे हँसिये से ख़ूब महीन कतर कर अपने पास 
रख रे। अब जिस दाल के साथ शकपैता बनाना हो, उस दाल 
को बीन-फटक कर साफ़ कर ले। मान लो उड़द की दाल और 
चने के शाक का शकपैता बनाना है, तो आध सेर दाल और पाव 
भर साफ़ किया हुआ शाक लेना चाहिए। कोई-कोई पौन या 
बराबर भी शाक डालते हैं। यह अपनी इच्छा पर है। परन्तु परि- 
माण यही है, जो इस ग्रन्थ में दिया जाता है। 

. बटलोई में थोड़ा सा अदहन तैयार कर पहले दाल छोड़ दे 
उसके ऊपर . से. कतरा हुआ शाक डाल कर बटलोई का झुँह बन्द 
कर पकाये। जब पकते-पकते शाक और दाल दोनों गल जायँ, 
तब लावन#» पानी में घोल कर छोड़ दे। उसी समय यह भी देख 


+ लावन--शकपता बनाने के समय बाजरे या जोन्हरी आदि का 
आटा ( एक सर शकपेता में एक छटॉक टे के हिसाब से ) पानी म 
घोल कर छोड़ा जाता हे, उस ही लावन कहते हैं । इस लावन के डालने 
से शकपैता मिल जाता है । जो लोग आटा घोल कर नहीं डालते, 
उनका बनाया शकपेता घुला-मिला नहीं डोता। दाल, शाक और 
पानी--तीनों अलग-अलग रहते हें । लावन इसीलिए डाला जाता दे, 
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ले कि पानी दाल में ठीक है या नहीं। कम हो तो उसी समय 
पानी छोड़ दे । बाद को अन्दाज्ञ से नमक छोड़ कर अङ्गारों पर 
बटलोई रख दे । यदि इच्छा हो, तो थोड़ी सी खटाई भी छोड़ दे 
और वाद में एक रत्ती हींग पानी में घोल कर डाल दे, और नीचे- 
ऊपर चला कर एनः ढँक दे और खूब पकाये, जिसमें लावन पक 
जाय । अब पानी से करछुल थो डाले और आग में रख कर लाल 
करे | पीछे आधी छुटाँक घी छोड़ कर एक रत्ती हींग ओर दो लाल 
मिर्च का तड़का तैयार कर दाल छोंक दे । और आध पाव घी डाल 
कर ढँक दे, और पाँच-दस मिनिट बटलोई अङ्गारों पर रहने दे । 
शकपैता ज़्यादातर बाजरे की रोटी या जोन्हरी की रोटी 
के साथ अधिक प्रिय लगता है ; वैसे चाहे जिसके साथ खाया जा 
सकता है । हाँ, एक बात का ध्यान ज़रूर रहे कि यदि. रोटी के: 
साथ शकपेता खाना हो तो गाढा बनाये और चावलों के साथ 
खाना हो तो पतला। इसी प्रकार चाहे जिसका शकपैता बना ले। 
कितने ही लोग शाक को पानी में पहले उबाल कर पानी 
निचोड़ लेते हैं, तव बनाते हैं। इस विधि से बनाने के लिए 
शाक को पानी में उवाल कर उसका सब खारा पानी निचोड़ डाले 
तब बनाये । पानी में शाक उबाल लेने से उसका कड्वापन एवं 


खारापन निकल जाता है । इसीसे उबाला जाता है। 
२७० 


जिसमें दाल, शाक थौर पानी-तीनों आपस में मिले रहें । बाजरे या 
जोन्डरी ही का आटा लावन में पड़ता दे । यदि इनका अभाव हो, तो 


Eo ~~ ~ 
आधी छटौँक गेहूँ या जो का आरा डाला जा सकता हैं । 
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बडी ( कोंहडौरी ) पाव भर, अरहर या मसूर की दाल आध 
सेर, हल्दी दो माशे, धनिया एक तोला, मिर्च चार माशे, लोंग 
एक माशा, इलायची एक माशा, दालचीनी एक 
माशा, दोनों ज्ञीरे डेढ़ माशे, तेजपात डेढ़ सारी 
लेकर पहले बटलोई में एक रुपया भर घी डाल, हल्दी आदि सब 
मसाला छोड़, मधुरी आँच से भून डाले। उपरान्त उसे सिल पर 
पीस डाले । बाद में एक छटाँक घी बटलोई में छोड़, बड़ी के दो-दो 
टुकड़े कर भूने। जब बड़ी सुख़ हो जाय, तब दाल को दो पानी 
से धोकर छोड़ दे और कुछ देर चलाता रहे। इसके बाद अन्दाज 
से दाल के गलने लायक़् पानी और नमक छोड़ कर वटलोई का 
मुँह बन्द कर पकाये। जब दाल फट जाय, तव गरम मसाला 
छोड़ कर एक वार चला दे और ढक्कन से बन्द कर बटलोई को 
अङ्गारे पर रख दे हो सके तो उपर से आध पाव घी और छोड़ 
दे। जब दाल गलं जाय, तब हींग, मिर्च, राई और ज़ीरे का बघार 


तैयार कर छौंक दे, उपरान्त भोजन के काम में लाये । 
ww 


चने की दाल पाव भर, बड़ी आध पाव और भाँटा नरम डेढ़ 
पाव, हरा धनिया पैसा भर, हल्दी घेला भर, मिच घेला भर, अदरक 
दो रुपये भर लेकर पहले थोड़े से घी में बड़ी 
छोड़ कर भून डाले और किसी बर्तन में निकाल 
कर पास रख ले। बाद में चने की दाल को दो-तीन पानी से ख़ूब 
धो डाले । जब ख़ूब साफ़ हो जाय, तब धोकर थोड़े से घी में 
भूने । अपर से अदरक पीस कर उसका रस छोड्ता जाय। जब सब 


दलबरी 


दलबरी-शाक 
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रस पड़ जाय और दाल में सुगन्धि आने लगे, तब बडी भी उसमें 
छोड़ दे और आध पाव दही डाल कर पुनः थूने । जब दही खुरक पड़ 
जाय, तब भाँटे के पतले-पतले कतरे बना कर उसमें छोड़ दे । ऊपर 
से हल्दी और अन्दाज्ञ से नमक छोड़ कर एक बार चला दे और 
कुछ देर के लिए बटलोई का सुँह ढँक दे । इसके बाद अन्दाज़ से 
थोड़ा सा पानी छोड्‌ दे, जिसमें दाल गल जाय और ज़्यादा पानी 
न रहे ; फिर पकाये । जब दाल गल जाय तब बटलोई चूल्हे से 
उतार कर करछुल से एक बार ख़ूब घोट कर और बटलोई अङ्गारे 
पर रख कर आधी छुटाँक अमचूर छोड दे तथा पानी में एक रत्ती 
हींग घोल कर डाल दे। अब एक बार चला कर आध पाव घी छोड़ 
कर टँक दे । कुछ देर बाद काम में लाये। 

इसी प्रकार चाहे जिस-जिस वस्तु की भाजी बनानी हो, उसे 
बुद्धिमानी के साथ सोच-समक कर बना ले। बडी अधिकतर अरहर 
की दाल के साथ, आलू के साथ, भाँटे के साथ ज़्यादा स्वादिष्ट 


बनती है। बडी की तरह मुँगौडी भी आलू के साथ अच्छी 


बनती है । 


पञ्च अध्याय 


भात-प्रकरण 

उ : सोई में जितने पदार्थ हैं, उन सब में 
_ चावल सर्वश्रेष्ठ माना गया है, यहाँ तक 
कि थ्रन्नों में सब से पहले नाम चावल का 
आता है। देवता लोग भी इससे प्रसन्न 
होते हैं। इसी से पाक-प्रणाली में अन्थ- 
कारों ने भात की अधिक प्रशंसा की 
है। एक गँवारू मसल भी है कि “जहाँ भात नहीं तहाँ जात 
नहीं ।” बिना भात के रसोई भी सूनी मालूम होती है। इसी- 
लिए हमारे पाक-शाख्र के प्रणेता आचार्यों ने इसके राँधने के लिए 
कई नियमों का पालन करना बतलाया है; क्योंकि चावलों की 
अनेक जातियाँ हैं । उनके एथक्‌-एथक्‌ स्वाद हैं और भिन्न-भिन्न 
गुण हैं । विशेषकर चावल शीघ्र पचने वाला भी है और देर में भी 
पचने वाला है । यह केवल उसके रन्धन के उपर निर्भर है। रन्धन- 
दोष से यही चावल प्राणघातक भी हो जाता है। इसीसे इसके 
रन्धन करने वालों के उपकारार्थं आचार्यों ने कुछ नियम बताये हैं, 
जिसे हम पाठकों के हिताथं नीचे प्रकाशित करते हैं :-- 

साधारणतया चावल को तिगुने पानी में पकाना चाहिए । 
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जैसे--यदि एक सेर चावल पकाना है, तो उसके लिए कम से कम 
नेली तीन सेर पानी का अद॒हन देना चाहिए। यदि 
पानी इससे कम रक्खा जायगा, तो चावल 
अच्छा न सिद्ध होगा। अतएव जहाँ तक हो, चावल को ज़्यादा 
पानी में पकाना चाहिए। चावल के पकाने के समय पहले तेज्ञ 
आँच देनी चाहिए । जब उफान आ जाय, तब मध्यम आँच रक्खे 
और फिर गल जाने पर मन्द आँच रखनी चाहिए । यदि ऐसा न 
करके एकरस ही आँच दी जायगी, तो चावल गल जायेंगे अर्थात्‌ 
भात लोंदा हो जायगा । पकाने के समय बार-बार उसे न चलाना 
चाहिए । अधिक चलाने से चावल टूट कर ख़राब हो जाते हैं । 

नये चावलों की अपेक्षा पुराने चावलों में ज़्यादा आँच की 
आवश्यकता होती है । यदि चावल पकते ही फौरन खिलाना हे) 
"तो अच्छी तरह तीनों कनी गला कर, तब माड पसाना चाहिए । 
यदि कुछ देर में भोजन कराना है, तो एक कनी रहते माड पसाना 
उचित है । थोड़ी देर रहने से बटलोइ की गरमाहट से वह कनी 
स्वयं गल जायगी । यदि ऐसा न किया जायगा, तो भात फरफरा 
'नहीं बनेगा । भात की तारीफ़ फरफरे की है। परन्तु ऐसा फरफरा 
भी नहीं, जो कच्चा रह जाय, क्योंकि कहावत है--“भाले की अनी 
सही जाती है, चावलों की कनी नहीं पचती ।” इसलिए चावलों 
को विशेष सावधानी से पकाये, जिसमें वह न तो गल ही जाये 
ओर न कचे ही रहें । 

जहाँ पर विवाह आदि ज्योनार में अधिक चावल वना कर 
देर तक रक्खा जाता है, वहाँ भी यही नियम रखना चाहिए कि 


TCS CSS CE Si ` 
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चावलों में एक कनी रख कर माड पसाया जाय और किसी उचित 
स्थान में भात उँडेल कर किसी दौरी आदि से ढँक दे । ऐसा करने: 
से परोसने के समय चावल फरफरे रहेंगे और कनी गली मिलेगी ।: 

हमारे देश में दो रकार के चावल व्यवहार में लाये जाते हैं । 
एक अरवा ( आतप ) और दूसरे भुजिया (सिद्ध )। अरवा 
चावलों में कामिनी, दादखानी, दिलखुशाल, बासमती आदि 
उत्तम होते हैं और भुजिया चावलों में सेला, बालस आदि उत्तम 
माने जाते हैं। अक्सर दूकानदार चावलों में घुन आदि न लगने के 
लिए चूने का चूरा आदि मिला देते हैं। इसलिए यावलों को जब 
खरीदे, चाहे अरवा हो या भुजिया, उसे अच्छी तरह फटक कर ले। 
बाद को पकाने के पहले दस-पाँच सिनिट तक पानी में धोकर उसे. 
पड़ा रहने दे उपरान्त गरम अदहन सें छोड़, पकाये। एक सतेबा- 
चाहे पानी में चावलों को न भिगोये, परन्तु खौलते हुए पानी में: 
छोड़ कर ज़रूर पकाये, इससे चावल फूलेंगे और देखने में साफ्न- 
सुथरे और रुचिकर प्रतीत होंगे । 

wo 

पकाते समय चावलों को दो-तीन वार से अधिक न चलाये ।' 
जब माड पसाने को हो, तब तो बिलकुल न चलाये । माड पसाने' 
के लिए छन्ना अथवा भिरमिरा कपड़ा ब्यवहार 
में लाना उचित है। यदि भात में माड रह 
जायगा, तो वह लद॒बद बनेगा । इसलिए माड पसाते समय यदि. 
बटलोई के पेंदे पर दो अङ्गारे रख दिये जायें, तो बिलकुल पानी 
निकल जायगा । 


चावल बनाना 


१८५ खु 


चावल देखने में जितना फरफरा, सफ़ेद और हलका होगा, 
उतनी ही उसकी अधिक प्रशंसा होगी। चावल खाने में लघु हे, 
पेशाब अधिक और खुलासा लाता है; छुधा को बढ़ाता है ; स्रोतों 
के लिए उपकारी है और तृप्तिकारक है । 
चावल अनेक प्रकार से बनाये जाते हैं। अब इनके बनाने की 
विधि नीचे प्रकाशित की जाती है :-- 
७ . 
साधारणतया चावल ( अरवा अथवा शुजिया ) दो प्रकार के 
होते हैं--एक तो नये और दूसरे पुराने। इनके पकाने की विधि भी 
FR अलग अलग है । नये चावल तो बहुस जल्दी 
गल जाते हैं, और पुराने देर में गलते हैं । सबसे 
पहले हम नये चावलों के पकाने की विधि ही लिखते हैं। यद्यपि 
नया चावल फूलतां नहीं, तथापि खाने में बहुत मीठा होता है। 
इसके बनाने में ज़रा सावधानी रखनी चाहिए । यदि नये चावल 
बनाने हों, तो उन्हें पहले ख़ूब फटक-बीन कर साफ़ कर डाले । 
पीछे ख़ूब गर्म चौशुने पानी में धोकर छोड़ दे। पलटे से चला कर 
बटलोई का सुँह बन्द कर पकाये। जब एक उफान आ जाय, तब 
फिर एक बार चला दे। जघ डेढ़ कनी गल कर डेढ़ कनी वाक़ी रह 
जाय, तब उसे झम्ने से या कपड़े के छन्ने से पसा डाले । उपरान्त 
सेर पीछे एक छटाँक घी उपर से डाल कर बटलोई अङ्गरे पर थोडी 
देर रख दे। पाँच मिनिट के उपरान्त एक बार करछुल की डाँडी 


से नीचे-ऊपर चला कर भोजन के काम में लाये । 
«® 


SEE TI 
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चावलों को बीन-फटक कर तीन पानी से धो डाले, उपरान्त 
बटलोई में छोड़ कर ऊपर से डेढ़ अङ्गुल पानी भर दे और पकाये। 
जब उफान आ जाय तब चला दे । जब दुबारा 
उफान आये, तब पुनः उसे नीचे-ऊपर अच्छी 
तरह चला दे। बाद को सेर पीछे एक छुटाँक 
घी डाल कर बटलोई अङ्गारे पर रख कर ढँक दे। जब चावल अच्छी 
तरह गल जाय, तब खाने के काम में लाये । यह चावल फरफरे 
होंगे और खाने में बड़े ही मीठे एवं तृप्तिकर बनेंगे । बिना माड 


पसाये चावल बढ़िया नहीं बनते । 
«® 


पहले चावलों को फटक-बीन कर साफ़ कर डाले । उपरान्त 
तीन-चार पानी से ख़ूब मसल-मसल कर धो डाले । बाद को पानी 
में भिगो कर रख दे । इधर बटलोई में पानी चढ़ा 
कर अद॒हन गरम करे। जब पानी खौलने लगे, 
तब चावलों का पानी पसा कर छोड़, चला दे। जब एक उफान 
श्रा जाय, तब दुबारा चला दे जब देखे कि चावलों में एक कनी 
गलने को बाक़ी रह गई है, तब छन्ना आदि से माड पसा डाले। 
फिर सँड्सी से वटलोई को पकड़ कर ज़रा सा झकझोर दे। 
उपरान्त एक घटाँक धी छोड़ कर बटलोई को अङ्गारों पर रख 
कर कटोरी से मुँह ढँक दे। थोड़ी देर में चावछ खिल जायँगे । 
इसके बाद खाने के काम में लाये। 
w 


चावलों को फटक-बीन कर तीन-चार पानी सें ख़ूब धो डाले 


बिना माड़ की 
विधि 


पुराने चावल 
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और पतीली मैं भर कर ऊपर से डेढ़ पोर पानी भर दे और मुँह 
बन्द कर चूल्हे पर चढ़ा दे । पहले उसे कडी आँच 
लगाये । जब एक उफान आ जाय, तब आँच 
धीमी कर दे और एक बार अच्छी तरह नीचे-ऊपर चला दे। जब 
देखे कि पानी सूख चला ऑर चावलों में एकाध कनी बाक़ी रह 
गई है, तब इच्छानुसार घी छोड़, पतीली को सँड्सी से पकड, 
झकझोर कर अङ्गारों पर रख दे। थोड़ी देर के बाद भोजन के 
काम में लाये । 


दूसरी विधि 


(७) 


बीन-फटक कर चावलों को पानी से ख़ूब साफ़ धो डाले । 

पीछे पतीली में अदहन गरम कर चावलों को छोड़, मधुरी आँच 
से पकाये। जब चावल की डेढ़ कनी गल जाय' 
आर डेढ़ बाक़ी रहे, तब पतले कपड़े से माड 
पसा डाले । पीछे आध पाव घी छोड़ कर पलटे के डण्डे से नीचे- 
ऊपर चला कर, पतीली अङ्गारे पर रख कर मुँह ढँक दे । थोड़ी देर 
बाद चावल खिल जायँगे । यह चावल बड़े ही मीठे और स्वादिष्ट. 
बनते हैं । 


तीसरी विधि 


0 


एक चौड़ मुँह के बर्तन में कुछ ज़्यादा पानी का अदहन गरम 
करे। इधर चावलों को फटक-बीन, तीन-चार पानी से खुब साफ़ 
धोकर एक अँगोछे में रख, ढीली शकल की पोटली 
बनाये । उपरान्त पतीली पर एक लकड़ी बेड़ी 
रख कर उसी में पोटली लटका दे। पानी से दो-तीन अङ्गुल ऊँची 


विशेष विधि 


aa TERS अफऑ"|ऋलरऋ जल डड दहित 
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'पोटली रहनी चाहिए, जिसमें पानी उसे न छूने पाये । ऊपर से 
किसी बत॑न से पतीली का मुँह ढँक कर मधुरी आँच से पकाये। 
अन्दाज़ से अथवा आधे घण्टे के बाद चावलों को पोटली से 
निकाल कर देखे कि गले हैं या कुछ बाक़ी हैं। यदि गल गये हों, 
तब तो पतीली का पानी फेंक दे और यदि कुछ कसर बाक़ी हो, 
तो उसी खौलते पानी में चावलों को छोड़ कर तुरन्त ही साइ 
पसा डाले । उपरान्त एक सेर चावलों में पाव भर के हिसाब से घी 
छोड़, अङ्गारों पर पतीली ढँक कर रख दे। दस मिनिट के उपरान्त 
चावल के दाने-दाने खिल जायँगे। यह चावज्ञ खाने में बड़े मीठे 
और स्वादिष्ट बनते हैं, परन्तु इनके बनाने में विशेष सावधानी 
रखने की आवश्यकता है। पानी से पोटली छूने न पाये और न 
चावल कच्चे ही रहने पायें । 
९७० 


जितने महीन और बढ़िया चावल होंगे, उतने ही अच्छे 

'बनेंगे। एक सेर चावलों को बीन-फटक कर दो-तीन पानी से धो 

लिना पानी की ज । उपरान्त एक मारकीन या गाढे के 

विधि अँगोछे में ढीली पोटली बना कर ऊपर बताई 

| ` रीति से एक बडी सी पतीली में तीन हिस्सा 
पानी भर कर उसके मुँह पर बाँस की चार-पाँच खपाचियाँ रक्खे 
और उसी पर उस पोटलौ को रख दे। उपरान्त किसी ऐसे बर्तन 
से ढक दे, जिसमें चावल ढँक जायँ, अर्थात्‌ भाप न निकलने पाये । 
पीछे चूल्हे पर पतीली रख कर मधुरी आँच से पकाये । बीस-पञ्चीस 
मिनिट के उपरान्त ढक्कन खोल कर पोटली निकाल डाले। अब 
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देखे कि चावल गल गये या नहीं। यदि कुछ कसर बाक़ी हो तो: 
पतीली का पानी फेंक दे और पाव भर घी गरम कर उसी में उन 
चावलों को छोड़ दे और ऊपर से एक घुटाँक दूध के छोटे देकर 
पतीली का मुह ढँक दे । दस-पन्द्रह मिनिट तक अङ्गारे पर पतीली' 
रख कर उतार ले। यदि चावल भाप में ही गल गये हों, तो दूध 
के छींटे देने की ज़रूरत नहीं है, केवल घी में फरफरा होने के लिए 
दम पर रक्खे ओर तैयार होने पर काम में लाये। यह चावल भी 
खाने में बड़े ही मीठे ओर रुचिकर बनते हैं, चीनी के साथ खाने: 
से तो और भी स्वादिष्ट लगते हैं। 
R 
अच्छे महीन चावल लेकर, साफ़ कर, दो-तीन पानी से धोकर' । 
दो घडी तक पानी में भिगो दे। इधर एक चौडा पत्थर आग में 
- इस तरह गरम करे जो लाल हो जाय । पीछे उसी 
दूसरी विधि पत्थर पर चावलों को पानी से निकाल कर बराबर 
से फैला कर बिछा दे । ऊपर से मारकीन का मोटा अँगोछा भिगो 
कर चावलों को ढँक दे, थोड़ी देर उपरान्त गल जायँगे । तब सब 
चावलों को पत्थर पर से बटोर कर पतीली में रख दे ओर ऊपर से 
पाव भर घी गरम कर छोड़ दे । बाद को पलटे से नीचे-ऊपर चला 
कर पाँच मिनिट दम पर पतीली रहने दे। उपरान्त भोजन के काम 
में लाये। यह चावल भी बड़े ही स्वादिष्ट बनते हैं | इसके बनाने 
में शीघ्रता नहीं करनी चाहिए, घैयं के साथ सब काम करे। 
ड, ७ 
, उपरोक्त विधि से महीन चावलों को बीन-फटक, पानी से 
१२ 
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पकने दे। इधर डेढ़ तोले नमक, छः माशे लाल मिर्च और दो 
माशे केशर भी पाव भर घी में घोट कर पास रख ले । जब चावल 
की एक कनी पकने को बाक़ी रहे, तब उसे पतले कपड़े से पसा 
डाले । उपरान्त नमक, मिर्च और केशर मिला, घी छोड़ कर पलटे 
से नीचे-ऊपर चला कर पतीली अङ्गारा पर रख, उसका सुँह ढँक 
दे। पाँच मिनिट के बाद एक बार पुनः चला दे। उपरान्त दस 
मिनिट के बाद उतार ले। 
R 
इस विधि से बनाये हुए चावल बड़े ही स्वादिष्ट ओर प्रशंसा 
के योग्य बनते हैं । दिलपसन्द चावल बनाने के लिए बढ़िया दिल- 
बक्सा चावल एक सेर, दूध ताज़ा एक सेर, मठा- 
दही दो सेर, घी पाव भर, नमक तीन तोले, 
केशर दो माशे और काग़ज़ी नींबू एक संग्रह करे और पूवोक्त 
विधि से चावलों को बीन-फटक, पानी से अच्छी तरह धो डाले । 
फिर अदहन में एक तोला नमक और चावल छोड़, पकाये । जब 
एक उफान आ जाय, तब उसे पसा डाले। फिर दही, नमक और 
काराज़ी नींबू का रस उसमें छोड़ दे और पलटे की डाँडी से 
'नीचे-उपर चला कर पुनः पकाये। जब चावल की एक कनी गलने 
:को बाक़ी रह जाय, तब किसी पतले कपड़े में उंडेछ कर सब पानी 
निकाल डाले और हवा में फेला कर ठण्डा करे। पीछे एक मिट्टी की 
हाँडी लेकर चूल्हे पर गरम करे। जब तक हाँडी अच्छी तरह गरम 
“न हो, तब तक बराबर हाँडी के भीतर दूध के छौंटे देता रहे जब 
'हाँडी ख़ूब गरम हो जाय, तब उसमें चावल छोड़ दे। उपर से केशर 


दिलपसन्द 


क 
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को बचे दूध में पीस कर डाल दे थौर धी छोड़ कर हाँडी का मुँह 
बन्द कर, कुछ देर के लिए अङ्गारों पर रख दे। पीछे दही के साथ 
इसे भोजन छरे । इस पाक-विधि को बादशाही ज़माने में “गि्धानी- 
पाक” भी कहते थे। यद्यपि खाने में यह चावल बड़े ही स्वादिष्ट 
बनते हैं, परन्तु बनाने में खटराग अधिक है । 
इ 

एक सेर अच्छा महीन चावल, चीनी एक सेर, घी अपनी 
शक्ति के अनुसार ओर दूध आध पात लेकर पहले चावलों को साफ़ 
बीन-फटक कर तीन पानी से धो डाले। पीछे 
डेढ़ सेर पानी में चीनी छान कर शबंत बना 
डाले, फिर पतीली में अ्रदहन की जगह उसे चढ़ा कर उसमें चावल 
छोड़ दे और पकाये। जब चावलों की दो कनी गल जाय, तष क्‍ 
चूल्हे से पतीली उतार कर अङ्गारे पर रख दे, और घी और दूध | 
उसमें छोड़ कर एक बार चला दे। बाद को पतीली का मुँह बन्द 
कर दम खाने दे। थोडी देर के बाद मीठे चावल बन जायेगे । इस 
चावल के दाने-दाने खिल जायँगे ओर खाने में बड़े मीठे होंगे। 

छन tn 

एक सेर बढ़िया “ महीन चावल, चीनी एक सेर, घी पाव भर > 

लेकर पहले चावलों को बीन-फटक कर दो-तीन पानी से धो डाले, | 
पीछे एक कपड़े पर फैला कर पानी सुखा डाले। | 

दर विधि फिर चूल्हे पर पतीली चढ़ा कर आध पाव घी | 
गरम कर, चावलों को भूने। जब कुछ सुखी आ जाय, तब चीनी 
का शरबत बना कर उसमें छोड़, पकाये। जब चावल की एक कनी 


a 


मीठे चावल 


याक-चन्द्रिका १९८ 


गलने को बाक़ी रहे, तब पतीली चूल्हे से उतार अङ्गारे पर रख 
कर, उसमें बचा हुआ घी छोड़ दे और पलटे की डाँडी से चला 
कर नीचे-ऊपर कर दे । उपरान्त ढाँक, कुछ देर दम देकर उसको 
उतार ले। 
९० 
पहले चावलों को बीन-फटक कर अच्छी तरह पानी से धो 
डाले । इसके बाद पानी का अदहन गरम कर उसी में चावलों को 
पसावे। जब चावलों की डेढ़ कनी बाक़ी रह 
तीसरी विधि जाय, तब उसे पसा डाले। पीछे चावलों के 
बराबर चीनी और चौथाई घी छोड़ कर पलटे से चला दे । उपरान्त 
पतीली का मुंह बन्द कर अङ्गारों पर रख दे। बाद को छः माशे 
चोरी इल्लायची पीस कर उसमें डाल दे और भोजन करे। 
छु 
एक सेर बढ़िया चावल, घी एक सेर, चीनी एक सेर, दूध डेढ़ 
सेर, केशर दो माशे, किशमिश एक छुटाँक, बादाम दो तोले और 
विशेष विधि छोटी इलायची छः माशे लेकर पहले चावलों को 
अच्छी तरह बीन-फटक कर पानी से धो डाले । 
उपरान्त दूध गरम करे। जब दूध में एक उफान आ जाय, तब 
चावल छोड़ कर पकाये। यह चावल पकने के समय उफनता 
ज़्यादा है, इसलिए इसके चलाने में और आँच देने में सावधानी . 
रखनी चाहिए । जब चावलों में नाम-मात्र की कडाइ रह जाय, 
तब उसमें चीनी और सब घी गरम करके छोड़ दे। साथ ही केशर 
भी दूध में रगड़ कर छोड़ दे और दस पर बटलोई को रख दे। इसके 
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उपरान्त किशमिश, बादाम ओर इलायची वरौरह कतर-पीस कर 
छोड़ दे और नीचे-ऊपर चल्ला कर भोजन के काम में लाये । 
९७० 

एक सेर बढ़िया चावल को साफ़ कर कुछ देर के लिए पानी में 
भिगो दे । इसके बाद बराबर की चीनी सवा सेर दूध में मिला कर 
गरम करे और उसी में पानी से निकाल कर 
चावल छोड़ दे । साथ ही दो चादल मुश्क 
( कस्तूरी ) और दो माशे केशर को दूध में पीस कर मिला दे, 
तथा आध सेर घी छोड़ कर पकाये । जब केशर का रङ्ग सवंत्र एक- 
सा हो जाय, तब एक तोला चिरोंजी, दो तोले महीन कतरी हुईं 
बादाम, एक तोला पिस्ता की हवाई कतरी, छुटाँक भर ली किश- 
मिशा और दलकचरा किये हुए छः माशे छोटी इलायची के दाने 


मुश्की मीठे चावल 


मिला दे और बटलोई उतार कर अङ्गारे पर रख, दम दे । जब चावल . 


ख़ूब खिल जाये, तब परोस कर भोजन करे । 
॥ ० 

बढ़िया चावल एक सेर, चीनी दो सेर, मुश्क ( कस्तूरी ) दो 
चावल भर, केशर आठ रत्ती, दूध पाव भर, घी सवा सेर, छिले- 
कतरे बादाम पाव भर, धुली किशमिश पाव भर, 
छोटी इलायची के दलकचरे दाने एक तोला 
छेकर पहले चावलों को धोकर कुछ देर रख दे। बाद को पाव भर 
पानी और दूध में चीनी की चाशनी तैयार करे और उसी में केशर 
भी छोड़ दे, और पानी से चावल निकाल कर उसी चाशनी में 
छोड़, मधुरी आँच से पकाये । जब चाशनी सूखने पर आ जाय, तब 


सुश्को घृतान्न 
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घी छोड़ दे। साथ ही सब मेवा आदि छोड़ कर नीचे-ऊपर चला 
दे । बाद को सुश्क दूध में घोल कर छोड दे और कटोरी से ढक दे 
झर अङ्गारे पर रख कर पतीली को दम दे जब चावल तैयार हो 
जाय, तब दस बूँद गुलाब या केवड़े के इत्र अथवा एक छुटाँक 
गुलाब-जल के छींटे देकर पतीली ढँक दे और आग से उतार ले। 


इसके बाद खाने के काम में लाये । 
w 


यह विधि सुसाफ्रिरी में, जब कि पास में चावलों के पकाने 
को कोई बर्तन नहीं रहता, बड़ा काम करती है। इस विधि में 
चावल ख़ूब महीन होने चाहिए । चावल 
बिना विधि का ख़ब बीन-फटक कर मोटी गज़ी (गाढा) 
या मोटे कपड़े में रख, पानी से ख़ूब धो 
डाले। उपरान्त ज़मीन में एक इतना बडा गढ़ा खोदे, जिसमें 
चावल की पोटली रक्खी जा सके ओर चावलों के फूलने भर की 
जगह चारों तरफ़ बची रहे। उसी में पोटली रख दे और ज्ञरा- 
'सा पानी का छींटा देकर, ऊपर एक-दो पत्ते रख कर बालू, मिट्टी 
आदि से ढँक दे । बाद को उपलों की आग उस पर सुलगा दे। 
,कम से कम तीस-चालीस मिनिट के उपरान्त आग हटा कर पोटली 
{निकाल ले, चावल गले मिलेंगे। यंह चावल खाने में इतने मीठे 
बनेंगे, जितने वर्तन के पके न बनेंगे। उपरान्त पत्त्र आदि में 
परोस कर भोजन करे। 


७० f iE, 


बाजरे का भात दो प्रकार से बनाया जाता है। एक तो थोड़े 


\ 
७ 


'पानी में पकाते हैं और उसमें से माड नहीं निकाला जाता, दूसरे 


,ज्ञोर से चोट देकर यहाँ तक छाँटे कि भीतर की सफ़ेद मींगी निकल 
'आये । बस, यही बाजरे के कूटने की विशेषता है। अब सूप से 
'फटक कर भूसी अलग कर दे और पतीली में अदहन गरम कर, 


बिशेष विधि 
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विशेष क्रिया के द्वारा बनाया जाता है, 
उसमें से माड़ पसाया जाता है। दोनों 
प्रकार की विधियाँ नीचे दी जाती हैं :-- 

पहले सूप से मोटा-मोख बाजरा किरा ले। फिर उसमें थोड़ा 
पानी छोड़ ओखली में हलकी चोट से कुछ देर छाँटे। पीछे ज़ोर- 


बाजरे का भात 


वाजरे को छोड़ दे। यह ध्यान रहे कि पानी वाजरे से चार अङ्कुल 
से ज्यादा ऊँचा न रहे। एक बात और भी ध्यान में रक्खे कि यह 
पेंदे में लगता है। इसलिए पलटे से बरावर. चलाता रहे। जब 


-गल जाय, तब इच्छानुसार थोड़ा-सा घी गरम कर छोड़ दे। 
उपरान्त दही, दूध या मठे से भोजन करे। यह दाल आदि 


से कम खाया जाता है। 
७0 
ऊपर की विधि से बाजरे को किरा कर पानी से ख़ूब धो डाले, 
उपरान्त हवा में फेला दे। जब पानी कसक ( निथर ) जाय, तब 
झोखली में डाल, ख़ब छाँटे। फिर भूसी फटक 
पुनः पानी से धो डाले। बाद को छुटाँक भर 
मठा और डेढ़ तोला पिसा नमक छोड़, चावलों में सौन कर कुछ 


:देर को रख दे और बड़े बर्तन में चौगुना अदृहन गरम कर वह 


चावल छोड़ दे जब चावल गल  जायँ, तब भरने से माड पसा 


छुए अध्याय 


मिश्रान्न-प्रकरण 


चड़ी को खेचरान्न और मिश्रान्न आदि 
भी कहते हैं। खेचरान्न अति प्राचीन 
काल से हमारे समाज में प्रचलित है। 
यह खेचरान्न नाना प्रकार से भिन्न-भिन्न 
पाक-प्रणाली द्वारा तैयार किया जाता 
- है। कई खाद्य-द्रव्यों को मिश्रित कर 
बनाने का नास ही खेचराज्न पड़ा है। 
खेचरान्न का अपञ्रंश ही खिचड़ी है । भिन्न-भिन्न नियमों के द्वारा 
इसका स्वाद भी भिन्न-भिन्न होता है और भोक्तागण बड़े प्रेम से 
आहार करते हैं । 
अधिकतर लोग मूँग की दाल की ही खिचड़ी बनाते हैं, परन्तु 
इससे यह न समझ लेना चाहिए कि दूसरी दाल की खिचड़ी नहीं 
बनती । खिचड़ी मूँग, मसूर, उड़द, चना, सटर, 
अरहर, किसारी, मोथी आदि सभी दालों की 
बनाई जाती है। मूँग, मसूर, उड़द, किसारी, मोथी आदि की 
दाल में चावल मिला कर खिचड़ी बनाई जाती है। मटर, चना, 
अरहर आदि की दाल में चावल अलग से छोड़े जाते हैं, क्योंकि 


ज्ञातव्य बातें 
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यह दाल देर में गलती हैं, इसलिए पहले चावलों की अपेक्षा दाल 
छोडी जाती है । खिचडी दो प्रकार से और तीन तरह की बनाई 
जाती है--एक पतली, दूसरी गाढ़ी और तीसरी खिलवाँ । खिचड़ी 
ज़रा ख़श्क होती है, इसलिए खिचड़ी के साथ ज़्यादा घी के खाने 
की प्रथा ग्रचलितत है। ज़्यादा धी यदि न खाया जाय, तो प्यास 
अधिक लगती है । इसीलिए इस विषय में एक कहावत प्रचलित 
हे कि “खिचडी के चार यार ; दही, पापड, घी, अचार |” यथार्थ 
में इन चारों के साथ खिचड़ी खाने से बडी ही स्वादिष्ट मालूम 
देती है । ४ 
खिचडी अधिकतर भोक्ता की रुचि के अजुसार बघारी 

जाती है । यदि बीमार के लिए खिचड़ी बनाई जाय, तो बनाने 
वाले को उसकी बीमारी के प्रति ध्यान देकर बघार देना चाहिए । 
वात, कफ के बीमार को लौंग की बघारी खिचड़ी देनी चाहिए ; 
पित्त के बीमार को धनिया की बघारी ; मेदे की खराबी वाले को 
इलायची की ; अरुचि वाले को ज़ीरे की बघारी खिचडी देनी 
चाहिए। अच्छी हालत वालों के लिए तो इस ग्रन्थ में अनेक 
विधियाँ बताई गई हैं । 

खिचड़ी में ज़्यादातर वे ही चावल-दाल व्यवहार में लाये 
जाते हैं, जोकि अधिक घी खींचते हैं। ऊपर जो तीन प्रकार 
को खिचडियाँ बताई गई हैं, उन्हें बनाने के लिए अदहन भी तीन 
ही प्रकार का दिया जाता है ; अर्थात्‌ दानेदार बनाने में सामान्य 
पानी, गाढी में बीच का पानी और पतली में ज़्यादा पानी पड़ता 
है। खिचडी बनाना कोई साधारण बात नहीं है । इसके बनाने में 


क्छुखु अऋष्यझाय 


मिश्रान्न-प्रकरण 


चड़ी को खेचरान्न और मिश्रान्न आदि 
भी कहते हें। खेचरान्न अति प्राचीन 
काल से हमारे समाज में प्रचलित है। 
यह खेचरान्न नाना प्रकार से भिन्न-भिन्न 
पाक-प्रणाली द्वारा तैयार किया जाता 
- है। कई खाद्य-द्रव्यों को मिश्रित कर 
बनाने का नास ही खेचरान्न पड़ा है। 
खेचरान्न का अपभ्रंश ही खिचड़ी है। भिन्न-भिन्न नियमों के द्वारा 
इसका स्वाद भी भिन्न-भिन्न होता है ओर भोक्तागण बड़े प्रेम से 
आहार करते हैं । 
अधिकतर लोग मूँग की दाल की ही खिचड़ी बनाते हैं, परन्तु 
इससे यह न समझ लेना चाहिए कि दूसरी दाल की खिचड़ी नहीं 
बनती । खिचडी मूँग, मसूर, उड़द, चना, मटर, 
अरहर, किसारी, मोथी आदि सभी दालों की 
बनाई जाती है। मुँग, मसूर, उड़द, किसारी, मोथी आदि की 
दाल में चावल मिला कर खिचड़ी बनाई जाती है। मटर, चना, 
अरहर आदि की दाल में चावल अलग से छोड़े जाते हैं, क्योंकि 


ज्ञातव्य बातें 
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यह दाल देर में गलती हैं, इसलिए पहले चावलों की अपेक्ता दाल 
छोड़ी जाती है। खिचड़ी दो प्रकार से और तीन तरह की बनाई 
जाती है--एक पतली, दूसरी गाढी और तीसरी खिलवाँ । खिचडी 
ज़रा ख़श्क होती है, इसलिए खिचड़ी के साथ ज़्यादा घी के खाने 
की प्रथा प्रचलित है। ज़्यादा धी यदि न खाया जाय, तो प्यास 
अधिक लगती है। इसीलिए इस विषय में एक कहावत प्रचलित 
है कि “खिचड़ी के चार यार ; दही, पापड, घी, अचार |” यथार्थ 
में इन चारों के साथ खिचड़ी खाने से बड़ी ही स्वादिष्ट मालूम 
देती है । 
खिचडी अधिकतर भोक्ता की रुचि के थबुसार बघारी 

जाती है। यदि बीमार के लिए खिचडी बनाई जाय तो बनाने 
वाले को उसकी बीमारी के प्रति ध्यान देकर बघार दना चाहिए । 
वात, कफ के बीमार को लौंग की बघारी खिचड़ी देनी चाहिए ; 
पित्त के बीमार को धनिया की बघारी ; मेदे की ख़राबी वाले को 
इलायची की; अरुचि वाले को ज़ीरे की बघारी खिचड़ी देनी 
चाहिए। अच्छी हालत वालों के लिए तो इस अन्थ में अनेक 
विधियाँ बताई गई हैं । 

खिचडी में ज़्यादातर वे ही चावल-दाल व्यवहार में लाये 
जाते हैं, जोकि अधिक घी खींचते हैं। ऊपर जो तीन प्रकार 
की खिचड़ियाँ बताई गई हैं, उन्हें बनाने के लिए अद॒हन भी तीन 
ही प्रकार का दिया जाता है ; अर्थात्‌ दानेदार बनाने में सामान्य 
पानी, गादी में बीच का पानी और पतली में ज़्यादा पानी पढ़ता 
है । खिचड़ी बनाना कोई साधारण बात नहीं है। इसके बनाने में 
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बड़ी योग्यता और सावधानी की ज़रूरत है, ज़रा सा चूके कि सब 
नष्ट हो गया। 
ल 


पहले दाल-चावलों&® को अच्छी तरह बीन-फटक कर दो-तीन 
पानी से धोकर एक तरफ़ रख दे, पीछे अदहन गरम कर उसमें छोड़ 
दे। अदहन के पानी का अन्दाज्ञ चावलों 
के अदुहन की तरह रखना चाहिए । जब 
एक उफान आ जाय, तब दो माशे हल्दी, तीन तोले नमक छोड्‌ 
देना चाहिए । जब दाल-चावल आधे गल जायें, तब चूल्हे की आँच 
कम कर देनी चाहिए ; क्योंकि ऐसा न करने से खिचडी के बटलोई 
के पेंदे में लग जाने का डर रहता है। जब चावल-दाल अच्छी तरह 
गल जायें, तब उसे हींग, ज़ीरा, राई और मिर्च से छोंक दे । उप- 
रान्त गरम ही गरम भोजन करने वाले को परोस दे । खिचडी गरम 


साधारण खिचड़ी 


* खिचडी में दाल-चावल का मिलाना भिन्न-भिन्न प्रकार का होता 
है। की चावल-दाल बराबर रक्ख्ने जाते दै, कहीं तीन हिस्सा दाल एक 
हिस्सा चावल ; कहीं दस आना दाल छ: आना चावल ; कहीं दाल एक 
सेर चावल डेढ़ पाव ; कहीं दाल सवा सेर चावल एक पाव ; कहीं दाल दो 
हिस्सा और चावल तीन हिस्सा $ कहीं दाल एक हिस्सा और चावल 
तीन हिस्सा मिला कर खिचडी बनाई जाती है । यह प्रथा देश विशेष की 
है; किन्तु खाने वाले की रुचि सर्वोपरि हे। खाने वाजे की जैसी इच्छा 
दो, उसी प्रकार का मिश्रण कर खिचडी बनाये । 
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ही खाने में स्वादिष्ट लगती है । ठण्ढी हो जाने पर वह स्वाद नहीं, 
रहता है। 

49) 

बढ़िया पुराने चावल आध सेर और मूँग की धोई दाल आध: 
सेर--दोनों को बीन-फटक कर तीन पानी से धोकर ज़रा फरफरा 
होने को कपड़े पर फैला दे । एक बर्तन में पानी 
गरम करे । पीछे दूसरी बटलोइ चूल्हे पर चढ़ाये 
और घी छोड़, गरम करे। पीछे छः माशे सफ़ेद ज़ीरा, दो चावल 
भर हींग, चार माशे राई और दो लाल मिर्च डाल कर बघार तैयार 
करे और खिचडी छोड़ कर पलटे से चला-चला कर ख़ूब भूने । ऊपर 
से दो माशे पिसी हल्दी भी छोड़ दे। दो-एक बार चला कर दो 
मिनिट को बटलोई का मुँह कटोरी से ढँक दे। उपरान्त अन्दाज 
से गरम किया पानी खिचड़ी से डेढ़ पोर ऊँचा भर दे। नमक भी. 
तीन तोले छोड़ कर बटलोई को ढँक दे । जब उफान आ जाय, तब 
एक बार चला दे और एनः बटलोई का मुँह खुला रख कर धीमी 
आँच से पकाये । जब गल जाय, तब बटलोई चूल्हे से उतार, अङ्गारे 
पर रख दे और एक छुटाँक घी छोड़, कटोरी से ढँक दे । 


भूनी खिचड़ी 


< न 

बढ़िया पुराने चावल डेढ़ पाव, मूँग की धोई दाल पाव भर 
दोनों कों. बीन-फटक कर कई पानी से घो डाले। पीछे उसका 
पानी कसकने ( निथरने ) को रख दे। इधर एक 

दुस पतीली में अन्दाज्ञ से पानी गरम होने को रख 
दे, और दूसरी पतीली में एक घटाँक घी, दो माशे सफ़ेद जीरा 
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एक माशा स्याह ज़ीरा, डेढ माशे राई, दो चावल भर हींग छोड़, 
बघार तैयार करे । जब मसाले में सुखी आ जाय, तब डेढ़ माशे 
पिसी हल्दी छोड़ कर एक बार चला दे। इसके बाद धोई हुई 
खिचड़ी पलटे से चला-चला कर ख़ूब भूने। जब अच्छी तरह 
सुन जाय, तब गरम किया हुआ पानी छोड़ दे और साथ ही 
अन्दाज़ से नमक भी डाल कर उसका मुँह बन्द कर दे और पकाये । 
जब खिचड़ी का पानी जल जाय और खिचडी अधपकी हो जाय, 
तब एक तोला भुना गरम मसाला छोड्‌ कर ऊपर से पाव भर थी 
डाले ओर नीचे-ऊपर चला कर पतीली को ढँक दे। उपरान्त 
झङ्गारे पर रख कर दम में पकाये। थोड़ी देर में खिचड़ी दाने-दाने 
खिल कर तैयार हो जायगी, बाद को भोजन करे । 
७0 के 
बढ़िया महीन चावल आध सेर, मूँग की धोई दाल डेढ़ पाव 
ओर उड़द की धोई दाल आध पाव--तीनों को बीन-फटक कर 


तीसरी विधि तीन पानी से धोकर कपड़े पर फेला दे । पतीली : 


में आध पाव घी छोड़ कर उसे चूल्हे पर चढ़ा 
दे। उपरान्त एक रत्ती हींग, डेढ़ माशे दोनों ज़ीरे, एक माशा 
स्याह सिचं, दालचीनी, लोंग और बड़ी इलायची तीनों एक-एक 
माशा--सबको दलकचरा कर घी में छोड़ सुख़ करे। जब मसाला 
गुलाबी रङ्ग का शुन जाय, तब दो माशे पिसी हल्दी छोड, 
उपर से खिचड़ी डाल दे, और पलटे से चला कर ख़ूब भूने । जब 
पतीली से सुगन्धि निकलने लगे, तब तीन तोरे नमक र डेढ़ 
अहल ऊँचा पानी छोड़ कर पकाये। जब खिचड़ी गर जाय, तब 
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पतीली उतार कर दम पर रख दे। ऊपर से आध पाव घी गरम 
कर डाल दे और एक बार चला कर पतीली ढँक दे। थोड़ी देर के 
बाद खिचड़ी खिल जायगी, तब उसे खाने के काम में लाये। 
९ 

अच्छे बढ़िया चावल डेढ़ पाव, खड़ी ससूर की दाल एक सेर, 
घी आध सेर, नमक तीन तोले, पिसी हल्दी एक तोला, पिसा 
धनिया तीन तोले, पिसा अदरक दो तोले, 
पिसी लाल मिच एक तोला, पिसी स्याह मिच 
आधा तोला, तेजपत्र डेढ़ माशे ( अथवा दस पत्ते ), छोटी इला- 
यची चार आने भर, कुटी दालचीनी छः आने भर ओर दोनों 
ज़ीरे आठ आने भर,मीठा दही पाव भर लेकर पहले दाल-चावल को 
बीन-फटक कर साफ़ कर ले और तीन पानी से धोकर कपड़े पर 
फैला कर छोड़ दे। इधर एक देगची में सब घी छोड़, चूरहे पर 
गरस करे और तेजपत्र छोड़ कर लाल करे ओर खिचड़ी छोड़ कर 
भूने। जब चावलों पर कुछ सुर्खी दिखाई देने लगे, तब सब 
मसाला थोड़े से पानी में घोल कर छोड़े और फिर भूने। जब 
मसाले का पानी जल जाय, तब दही छोड़ दे। यह ध्यान रहे कि 
बराबर चलाता ही रहे । जब दही भी सुन जाय और चावल बादामी 
रङ्ग के हो जायें, तब अन्दाज़ का पानी छोड, पतीली का मुँह बन्द 
कर दे। पीछे मधुरी आँच से पकाये। जब चावल-दाल गलने पर 
आ जाय, तब नमक छोड़ कर चला दे। जब पानी सूख जाय, तब 


चौथी विधि 


* धी की जितनी तोल लिखी हे, वह तो ठीक ही इ, परन्तु खाने 


वाज्ञे को शक्ति क अनुसार न्युनाधिक तोक्न की जा सकती है । : 
१४ 


पाक-चन्द्रिका २१० 


पतीली चूल्हे से उतार कर अङ्गारे पर रख दे । दस-पन्द्रह मिनिट 


के बाद उसे भोजन के काम में लाये । 
we 


बढ़िया पुराने चावल आध सेर, सोना मूँग की धोई दाल ढाई 
पाव, धनिया आधी छुटांक दालचीनी ढाई माशे, बडी इलायची 
ढाई माशे, स्याह मिर्च छु साशे, मिर्च दो 
माशे, स्याह ज्ञीरा एक तोला, हींग दो रत्ती 
अदरक दो तोले, नमक तीन तोले, गरम किया पानी सवा सेर 
घी ढाई पाव, और दही एक छटाँक लेकर पूव विधि से खिचडी 
दीन-फटक और धोकर रख ले । उपरान्त चूल्हे पर पतीली चढ़ा कर 
उसमें एक पाव घी छोड़े गरम होने पर अद्रक के पतले-पतले 
कतरे बना कर तल ले और एक बतंन में अलग रख ले। उपरान्त 
उसी घी में हींग सुख़ करे ।8 बाद को खिचड़ी डाल कर ख़ूब भूने । 
जब उसका पानी सूख जाय, तब उसे एक बतेन में निकाल ले। बाद 
को पतीली में आध पाव घी फिर छोड़े और सब मसाले दल कर 
उसी में भून कर सुखे करे । जब मसाला कुछ रङ्गत पर आने लगे, 
तब खिचड़ी उसमें छोड़ कर ऊपर से दुही डाल कर भूने। जब उसमें 
सुगन्धि आने लगे, तब दो मिनिट के लिए ढॅक दे, पीछे गरम 
किया पानी और नमक छोड़ कर पकाये । पतीली का मुह ढक दे । 
जब खिचडी चुरने लगे, तब बीच-बीच में ढकना खोल कर चला 
दिया करे । जब पानी ख़ुश्क हो जाय, तब सुगन्ध-दरन्य चार माशे 


MINES VSR es 


गुजराती खिचड़ी 


ee 


. # जो लोग. लहसुन प्याज खाते हों, वे ग की जगह लदसन भूनें 


अर उसी धी में प्याज भी तल कर काम में लायें । 
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छोड़ कर बचा घी डाल दे और नीचे-ऊपर चला कर पुनः ढँक, बाद 
में चूल्हे से उतार कर पतीली अङ्गारे पर रख दे। पन्द्रह मिनट के 


बाद खिचड़ी तैयार हो जायगी। इसके बाद भोजन के काम में 


लाये। 
«® 


सूँग की धुली दाल एक सेर, काश्मीरी चावल एक पाव, घी 
एक सेर, बादाम छिले आध पाव, धुली-बिनी किशमिश आध पाव, 
पिस्ता एक छुटाँक, मिश्री दो तोले, अदरक 
पिसी दो तोले, महीन कतरा अदरक एक 
तोला, केशर ढाई माशे, धनिए का ज़ीरा एक तोला, पिसी लाल 
मिं एक तोला, दालचीनी ढाई माशे, तेजपत्र छः माशे, काली- 
मिचे दो तोले, बड़ी इलायची डेढ माशे, सफ़ेद ज़ीरा दो तोले, 
बढ़िया दही आध पाव आर हींग& एक रत्ती लेकर पहले 
धनिया, मिर्च, ज्ीरा और तेजपत्र चारों को ज़रा सा कुचल कर 
एक साफ़ कपड़े के टुकड़े में पोटली बना कर एक पतीली में दो सेर 
पानी छाड मुँह ढँक दे ओर चूल्हे पर चढ़ा कर पकाये। जब पक 
कर पानी लाल हो जाय, तब उतार ले। फिर दूसरी देगची में डेढ़ 


अमनी खिचड़ी 


* जो लोग लहसुन और प्याज खाते हों, उन्हें उचित दे कि वे इस 
खिचड़ी में हींग की जगह लसुन डालें, और कतर अदरक के स्थान 
पर कतरी प्याज को घी में भून कर खिचडी में छोड़ें । उपरोक्त दोनों 
वस्तुओं के डालने से इसका स्वाद कुछ और भी अधिक बढ जायगा । 


प्याज के खाने वाले अदरक के रस के बदले दूनी प्याज का रस व्यवहार 
में ला सकते हैं । 
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पाव घी छोड़ बादाम, किशमिश गौर पिस्ता भून कर एक बतेन में 
रख ले । फिर उसमें हींग छोड़ भूने । जब हींग लाल हो जाय, तब 
निकाल कर फेंक दे । उसी घी में कतरा हुआ अदरक भी भूने और 
सुख़ हो जाने पर उसे भी निकाल कर फेंक दे अथवा अलग कहीं 
रख ले । इसके बाद केशर, सिचं गौर काली मिच उसमें डाल कर 
भूने । यह सब चीज़ें पानी में पीसी जानी चाहिए। जब यह तीनों 
चीज्ञें भी आधी सुन जायें ओर सब मसालों का एक रङ्ग हो जाय 
एवं सारा घर सुगन्धि से थामोदित हो उठे, तब उसमें चावल-दाल 
छोड़ कर बराबर चलाता रहे । जब चलाते-चल्वाते चावल-दाल 
खदबदाने लगे, तब उसमें थोडा-थोडा करके उस पकाये हुए मसाले 
का जल डाल दे.। यहाँ एक बात का पूरा ध्यान रखना चाहिए कि 
पल्मटा एक क्षण भर को भी चलाने से रोका न जाय, नहीं तो वह 
सब जल जायगा ; दूसरे चूल्हे में आग भी बहुत ही मधुरी जलानी 
चाहिए । इस प्रकार चलाते-चलाते जव खिचडी आधी गल जाय, 
तब उसमें भुने हुए बादाम और पिस्ता छोड़ दे ओर नमक छोड़ 
कर पतीली का मुँह ढँक .दे। बाद में पतीली को चूरहे से उतार 
कर कोयलों पर रख दे। जब दाल-चावल अच्छी तरह गल जाये, 
तब उसमें और सब मेवा वगैरह, किशमिश आदि भी छोड़ दे । 
'पीछे जो घी बचा है, उसमें बचा हुआ गरम मसाला 'आदि घोल 
(कर डाले और खिचड़ी में छोड कर नीचे-ऊपर चला दे। ऊपर से 
मिश्री पीस कर दही में मिला कर फेट डाले और इसे भी उसमें 
डाल कर पतीली का मुँह बन्द कर दे पन्द्रह मिनिट के बाद उसे 
-भोजन के काम में लाये। 
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यद्यपि इस खिचड़ी के बनाने में अधिक खटराग है, परन्तु 
इसका स्वाद जब रसना को तृप्तिकर लगेगा, उस समय यह सारा 


परिश्रम सफल प्रतीत होगा । 
९) 


जहाँगीर बादशाह को इस विधान से बनाई हुईं खिचड़ी बड़ी 
ही प्रिय लगती थी, इसीसे इस खिचड़ी का नाम ही 'जहाँगीरी” 
पड़ गया । यद्यपि यह खिचड़ी आमिष 
प्रक्रिया द्वारा बनाई जाती है, तथापि हम 
अपने पाठकों को इसका आस्वादन करने के लिए इसकी नक़ल कर 
निरासिष प्रक्रिया के द्वारा बनाने की विधि लिखते हैं। 

अच्छा नरम कटहल एक सेर, काश्मीरी बढ़िया चावल आध 
सेर, धुली मूँग की दाल आध सेर, घी एक सेर, अदरक का रस 
आध पाव, पिसी हरदी दो तोले, पिसा धनिया दो तोले, कतरा 
हुआ अद्रक एक तोला, नमक-मिर्च अन्दाज्ञ का, अमचूर आधी 
छुटाँक थौर सुगन्ध-द्रन्य एक तोला और स्याह-मिचं चार माशे 
लेकर पहले कटहल के छोटे-छोटे टुकड़े बना डाले और पानी में 
साधारण रीति से उबाल डाले । इसके बाद उसे पानी से निकाल 
कर किसी कपड़े में रक्खे और कस कर पानी निकाल डाले। फिर एक 
क़लईदार या पत्थर के वर्तन में रख कर पिसी हल्दी, धनिया, पिसी 
मिर्च और अमचूर छोड़ कर खूब मसल डाले, और एक बत॑न में घी 
गरम कर उन टुकड़ों को पूरी की तरह तल कर किसी बतेन में रख 


जहाँगीरी खिचड़ी 


क आमिष-भोक्ता लोग कटहल के स्थान पए मांस का प्रयोग कर्‌ 


सकते दें । 
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ले। इसके बाद चावल-दाल, जो पहले ही से साफ़ किए हुये धुले 

रखे हैं, घी में तल कर उसमें उस तले हुए कटहल के टुकड़ों को 
मिला दे। इसके बाद उसमें सब सुगन्ध-द्रव्य और स्याह मिचे छोड़ 
दे। ऊपर से पिसा नमक और दूध छोड़, मधुरी आँच से पकाये । 
बीच-बीच में चला दिया करे। चलाने के बाद पतीली का मुँह 

।इँक दिया करे जब सब पानी जल जाय, तब पतीली चूल्हे से 
उतार ले और अङ्गारे पर रख कर दम दे। जो घृत बचा हुआ है, 
वह इसी समय ऊपर से छोड़ दे और एक भीगा कपड़ा पतीली के 
अुँह पर बाँध कर ढँकने से बन्द कर दे। दो-चार बड़े-बड़े अङ्ञारे 
ढँकने पर भी रख दे। पन्द्रह मिनिट के बाद पतीली उतार ले। 
खिचडी तैयार हो गई। इसी को 'जहाँगीरी खिचड़ी? कहते हैं। 
यह खिचड़ी बड़ी ही स्वादिष्ट बनती है, परन्तु पाचन में भारी 
होती है। 


«® 


अच्छे पुष्ट आलू एक सेर, बढ़िया चावल आध सेर, खड़े 
मसूर की दाल एक सेर, सुगन्ध-द्रव्य छुः माशे, स्याह ज़ीरा 
चार माशे, पिसी सिचं रुचि के अनुसार, पिसी हल्दी छः माशे, 
तेजपत्र दस पत्ते, नमक अन्दाज्ञ का, 
छिले हुए बादाम एक छुटाँक, पिस्ता एक 
छुराँक, किशमिश एक छुटाँक, दही आध पाव, गरम मसाला छः 
माशे लेकर पहले दाल-चावल को बीन-फटक कर पानी से धोकर 
कपड़े पर फैला दे। आलू को चाक़ से छील कर, चार-चार फाँक कर 
पास रख ले । इसके बाद पतीली में आधा घी डाल कर गरम करे। 


आलू 'की खिचड़ी 
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बादाम, पिस्ता, किशमिश और आलू के ठुकड़े--चारों को श्रलग- 
अलग तल कर एक बतंन में रख ले। इसके बाद दो तोले अदरक 
लेकर ख़ूब महीन पीसे और खिचड़ी में सौन कर उसे भी उसी घी 
में छोड़, भूने। जब चावलों पर गुलाबी रङ्गत आ जाय, तब उसे 
निकाल ले। अब जो घी बचा है, उसमें तेजपात मसल कर और 
स्याह ज़ीरा छोड़ कर सुख करे। इधर दही को फट डाले। जब 
मसाला हो जाय, तब खिचडी छौंक दे। साथ ही आधा गरम 
मसाला और दही छोड़ कर ख़ूब भूने। जब दही का पानी जल 
जाय, सुगन्धि से नासिका विभोर हो उठे, तब अन्दाज से गरम 
जल छोड़, पतीली का मुँह ढँक दे और पकाये। जब उसका पानी 
कसकने पर था जाय, तब सब मेवे और आलू छोड़ दे और वह 
बचा हुआ आधा गरम मसाला उसमें डाल कर पलटे से नीचे- 
ऊपर चला दे, साथ ही पीस कर नमक भी छोड़ दे ओर सब घी 
छोड़ कर पतीली अङ्गारे पर रख दे। थोड़ी देर के बाद, जब खिचड़ी 
अच्छी तरह पक कर तैयार हो जाय, तब उसमें सुगन्धद्रव्य छोड, 
पलटे से ख़ूब अच्छी तरह सब में मिला कर पाँच मिनिट तक 
पतीली का मुँह ढँका रहने दे। इसके बाद भोजन के काम में लाये। 
w 


अच्छे महीन चावल एक सेर, धुली भूँग की दाल ढाई पाव, ' 

थी तीन पाव, नमक तीन तोले, धनिये का जीरा छः माशे, लॉग 
दो माशे, दालचीनी कुचली हुईं चार माशे, 

दुम दोनों ज़ीरे पाँच माशे, इलायची के दाने तीन 
माशे, स्याह मिर्च दुलकचरी चार माशे, केशर दो माशे, हींग दो 
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चावल भर, राई तीन माशे और दही एक पाव लेकर दाल-चावल 
को साफ़ कर एक गीले अँगोछे में रख, ज़रा-सा मसल कर उपर 
का सेल साफ़ कर डाले। बाद को एक पतीली में पाव भर घी 
गरम कर उसमें हींग, दोनों ज्ञीरे, धनिये का ज्ीरा थोर राई छोड़ 
तड़का तैयार करे और उसी में अँगोछे से पोंछी खिचडी छोड़ ख़ूब 
भूने। जब चावलों पर बादामी रङ्गत आ जाय, तब उसे निकाल, 
किसी कपड़े में पोटली बना डाले। इधर एक वड़े वर्तन में आधी 
पतीली पानी भरे और उस पर कोई छलनी की शकल का बर्तन 
अथवा चार-पाँच बाँस की पतली फराटी पतीली के मुँह पर बिछा 
दे और वह बघारी हुईं खिचड़ी की पोटली उसी पंर रख कर किसी 
गहरे कटोरे से इँक दे, जिसमें किसी तरफ़ से हवा न निकलने 
पाये। इसके बाद चूल्हे पर रख, तेज़ आँच से पकाये। आघ घण्टे 
के बाद उस पोटली को निकाल, खोल डाले ओर खिचड़ी किसी 
बतेन में उंडेल ले-चावल-दाल गल गये होंगे। इसके उपरान्त 
एक दूसरी पतीली में पाव भर घी पुनः गरम करे। लोंग, इलायची, 
दालचीनी छोड़ कर लाल करे और वह खिचड़ी उसमें छौंक दे । 
ऊपर से दही भी छोड़ दे। बाद को अच्छी तरह नीचे-उपर चला- 
कर भून डाले। नमक अन्दाज़ से छोड़ दे और केशर को दूध या 
पानी में पीस कर डाल दे। एक वार पुनः चला दे और बचा हुआ 
घी छोड़ कर पतीली का मुँह बन्द कर दे। फिर अङ्ारे पर रख कर 
दम में पकने दे दस मिनिट के बाद एक बार चला कर पुनः ढँक 
दे। दस-पन्द्रह मिनिट के बाद अङ्गारे पर से देगची उतार ले। 
खिचड़ी तैयार हो गई। यह दम-खिचड़ी बड़ी ही स्वादिष्ट 


SR 
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और तृप्तिकारक बनेगी । यह केवल भाप से तैयार की जाती है, 
पानी नहीं छोड़ा जाता । इसी तरह उड़द की धुली दाल और 
चावल की खिचड़ी बनाई जाती है, मसाला और विधि यही ऊपर 
वाली है। केवल दो तोले अदरक कतर कर दम देने के समय और 


छोड़ दे । 
९७) 


हरी मटर की छीमी के दाने एक पाव, बढ़िया महीन पुराने 
चावल आध सेर, घी एक पाव, भुना गरम मसाला छः माशे, 
सुगन्ध-द्रन्य छः साशे लेकर पहले पतीली में 
श्राध पाव घी छोड़ कर दो चावल हींग, दो 
माशे ज्ञीरा, दो माशे राई, दो लाल मिर्च का तड़का तैयार करे । 
चावल तीन पानी से धोकर उसमें छौंक दे और अन्दाज़ से पानी 
छोड़ कर पकाये । जब चावलों की एक कनी बाक़ी रहे तब मटर के 
दाने छोड़ दे गरम मसाला और नमक अन्दाज्ञ से छोड़ कर बचा 
हुआ घी डाल दे और नीचे-उपर चला कर पतीली का मुँह ढॅक कर 
अङ्गारे पर रख दे । जब सटर के दाने गल जाय, तव सुगन्ध-द्रव्य 
छोड़ कर चला दे दस मिनिट ओर अङ्गारे पर सुँह-बन्द पतीली 
रख कर भोजन के काम में लाये । 
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'मटर को खिचड़ी 


बढ़िया महीन चूडा आध सेर, हरे मटर के दाने आध सेर, 


उहा कक रिङ घी तीन पाव, सफ़ेद ज्ञीरा एक 


खिचड़ी तोला, राई छः माशे, धनिया नौ माशे, स्याह 
मिर्च छः माशे, सुगन्ध-द्रब्य छः माशे, दही आध 
सेर, दूध एक सेर लेकर पहले चूड़े को साफ़ बीन कर दूध में भिगो 
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दे। इधर एक पतीली में आध पाव घी छोड़ ज़ीरा, राई, धनिया 
और मिर्च का बघार तैयार करे और आलू-मटर छौंक दे। जब सटर 


गल जाय, तब उसमें चूड़ा डाल कर सब में मिला दे। पीछे अन्दाज़ 


से नमक और दही भी छोड़ कर पतीली को अङ्गारे पर रख दे। 
जब चूड़ा भी गल जाय, तब बचा हुआ सब घी उसमें डाल द। 
साथ ही सुगन्ध-द्रव्य छोड़ कर एक बार अच्छी तरह चला कर 
सबको मिला दे। उपरान्त दस मिनिट दुम पर रख कर गरम-गरम 
भोजन करे । 
९९० 
बढ़िया चूडा एक सेर, हरी मटर के दाने आध सेर, दूध एक 
सेर, घी आध सेर, अच्छे नरम बिना बीज के बैंगन आध सेर, 
अच्छी नरम फूल-गो भी पाव भर, आलू पाव भर, झुना हुआ गरम 
मसाला एक तोला, केशर चार माशे, सफ़ेद 
हसि ज्ञीरा आठ माशे, हरा धनिया दो दोले, अद्रक 
दो तोले, मीठा दही पाव भर और अमचूर एक तोला और राई 
छुः माशे लेकर पहले चूडा को साफ़ कर किसी वर्तन में रख, दूध 
से भिगो दे। इसके बाद सब मसाले साफ़ कर पास रख ले। 
आलू और बगन को छील कर चार-चार टुकड़े बना डाले । गोभी 
के भी बड़े-बड़े टुकड़े बना डाले। बाद को बडी सी पतीली लेकर 
उसमें पाव भर घी छोड, चूल्हे पर चढ़ा दे। घी गरम हो जाने पर 
एक रत्ती हींग, सफ़ेद ज़ीरा, राई और दो लाल मिर्च को छोड़ 
बघार तैयार करे, फिर मटर और आलू. छौंक कर पतीली का मुँह 
डक दे । जब सटर गलने पर आ जाय, तब उसमें चूड़ा, गोभी के 
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डुकड़े और बैंगन के उकड़े छोड़ दे। बाद को अन्दाज्ञ से नमक 
और दही डाल कर पलटे से ख़ूब चला कर नीचे-ऊपर मिला दे । 
बाद को पतीली का मुँह ढँक कर मीठी आँच से पकाये । जब लू, 
मटर और गोभी के टुकड़े गल जायँ, तब पिसा गरम मसाला छोड़ 
कर एक वार पुनः घला दे ओर मुँह ढँक दे । चूल्हे से उतार कर 
दम पर पकने दे। दस मिनिट के बाद केशर को दूध में घोट कर 
डाल दे और सुगन्धराज की बुकनी छः माशे और अमचूर छोड़ 
कर पुनः अच्छी तरह चला दे और बचा हुआ सब घी छोड, मुह 
इँक दे । बीस मिनिट तक दम पर और रक्खा रहने दे। इसके बाद 
ढँकना खोल कर देखे कि सब चीज़ें खिल गई हैं या नहीं । यदि 
खिल गई हें, तब तो भोजन करे और यदि नहीं खिली हैं, तो 
खिचड़ी में एक छराँक दूध का छांटा देकर कुछ देर दम पर और 
रहने दे । बाद को भोजन के काम में लाये । 
ww 

यह खिचड़ी चने की दाल की ही बनाई जाती है। अस्तु, 
अच्छे बासमती चावल आध. सेर, चने की बिना छिलके की दाल 
आध सेर, घी आध सेर, धनिया डेढ़ तोले, 
हल्दी छः माशे, दोनों ज्जीरे तीन माशे, 
लौंग दो माशे, बड़ी इलायची छः माशे, स्याह मिचे चार माशे, 
तेजपत्र चार माशे, अदरक दो तोले लेकर पहले चने की दाल आध 
घण्टे तक पानी में भीगने को छोड़ दे। तब तक पानी में हल्दी 
पीस कर एक कटोरी में रख ले । तेजपत्र को छोड़ कर और कुल 
मसाले भी थोड़े पानी में पीस कर पास रख ले। इसके बाद एक 


चने की खिचड़ी 
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बर्तन में अन्दाज़ का पानी रख, उसी में हल्दी घोल अदहन गरम 
कर डाले । इस पानी को एक बतंब में रख ले। अब एक पतीली 
भै आध पाव घी छोड़ और तेजपत्र डाल कर लाल करे। जब उसमें 
से सुगन्धि आने लगे, तब चने की दाल छौंक दे और ख़ूब भूने । 
जब दाल की रङ्गत कुछ बदले, तब पिसा मसाला उसमें छोड़ कर' 
फिर भूने । जब मसाले में दाने पड़ने लगें, तब पतीली का मुंह 
हँक दे । पाँच मिनिट के बाद अदहन का पानी छोड़ दे, साथ ही 
झन्दाज्ञ से नमक भी छोड़ दे बाद को मुंह ढक कर पकाये । जब 
दाल गल जाय, तब चावल तीन पानी से धोकर छोड़ दे | नब 
चावलों की एक कनी गलने को रह जाय, तब अदरक कतर कर" 
उसमें डाल दे और जो घी बचा हुआ है वह भी छोड़, नीचे- 
ऊपर चला कर पतीली का मुह ढँक दे । बाद को पतीली अङ्गारे पर 
रख कर दम में पकने दे। बीस मिनिट के बाद खिचड़ी तैयार हो 
जायगी । यह खिचड़ी दाने-दाने खिली हुईं बनेगी । इसका स्वाद . 
बड़ा ही मनोमुग्धकारी होता है 
इसी प्रकार अरहर की दाल की भी खिचड़ी बनाई जाती है। 
इन दालों की खिचड़ी बनाने के समय यह ध्यान रहे कि खिचड़ी 
पतीली में लगने न पाये, इसलिए बीच-बीच में बराबर इसे 
चलाते रहना चाहिए । 
छ? 
पहले सूप से मोटा-मोटा बाजरा, जैसे भात बनाने के लिए 
किराया था, उसी प्रकार किरा कर थोड़े पानी से मोय दे। इसके 
उपरान्त उसे ओखली में डाल कर इतना कूटे कि उसकी सब" 
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भूसी निकल कर भीतर से सींगी निकल आये । इसके बाद जितनी 
बाजरे की मींगी हो, उतनी ही उड़द या 
अरहर की दाल मिला ले। बाद को भात 
की तरह ज्यादा पानी का अदृहन गरम करे। फिर एक दूसरी पतीली 
सें आध पाव घी छोड़, छः माशे ज़ीरा, चार माशे राई, तीन माशे 
धनिया, दो माशे मँगरैल और एक माशा मेथी एवं दो लाल मिर्च 
का तड़का तैयार करे। बाद को पानी से धोकर खिचडी छौंक दे । 
अच्छी तरह भून कर गरम पानी और नमक छोड़े । यह ख़याल 
रखना चाहिए कि इसके पकने में पानी ज़्यादा लगता है। बीच- 
बीच में इसे बराबर चलाते रहना चाहिए, क्योंकि यह पतीली के 
पेदे में ज़्यादा लगती है। जब बाजरा गलने पर आये, तब आध 
पाव घी और तीन माशे भूना गरम मसाला छोड़ कर एक बार 
चला दे और पतीली अङ्गारे पर रख कर दम दे। जब खिचड़ी 
अच्छी तरह पक जाय और दाने-दाने खिल जायें, तब भोजन के 
काम में लाये। बाजरे की खिचड़ी दही-मठे के साथ खाने में बड़ी 
स्वादिष्ट लगती है । इसमें भी घी ज़्यादा से ज़्यादा और कम से 
कम खर्च किया जा सकता हे। 
७ 


बाजरे की खिचड़ी. 


ऊपर बताई हुईं रीति से बाजरे को कूट कर भूसी अलग 
कर डाले और एक सेर बाजरे में डेढ़ पाव उड़द की दाल मिला ले। 
फिर पतीली में छः माशे पिसी हल्दी और 
पानी रख कर, अद॒हन गरम कर पास रख 
ले। बाद को दूसरी पतीली में कच्चा मसाला पानी में पीस कर 


मसालेदार खिचड़ी 
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पाव भर घी में ख़ूब भूने । जब मसाले में दाने पड़ने लगें र 
सुगन्धि से पाकशाला सहक उठे, तव खिचड़ी पानी से धोकर उसमें 
डाल दे और ख़ूब भूने । जबकि बजरी कुछ चुरमुर होने लगे, तब 
अन्दाज से नमक और गरम किया पानी छोड़ कर कटोरी से मुँह 
हँक दे और मधुरी आँच से पकाये। बीच-बीच में पलटे से चला 
दिया करे । जब खिचडी गल जाय, तब सुगन्ध-द्वव्य छुः साशे छोड़ 
कर डेढ़ पाव घी छोड़ दे । पतीली चूल्हे से उतार कर, अच्छी तरह 
पलटे से चला कर अङ्गारे पर रख कर दम में पकाये । पन्द्रह मिनिट 
के बाद उतार कर गरम-गरम भोजन के काम में लाये । यह खिचड़ी 
भी दही या मठे से खाने में प्रिय लगती है । 

इसी प्रकार बाजरे के साथ अरहर की दाल, सूँग की दाल, 
उड्द की दाल, चने की दाल प्रमति की खिचडी बनाई जाती है । 
जिस प्रकार बाजरे की खिचड़ी बनती है, उसी तरह जोन्हरी की 
भी खिचंडी बनाई जाती है। जोन्हरी में भूसी नहीं होती, केवल 


दल ली जाती है। 
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तहरी भी कई प्रकार से और कई चीज़ों की बनाई जाती है। 
इसका स्वाद भी बड़ा ही रुचिकर और तृसिदायक होता है। इसकी 
विधि क्रमशः नीचे लिखी जायगी । यहाँ मूँग 
की तहरी बनाने की विधि लिखते हैं--बढ़िया 
चावल एक सेर, मूँग की मुंगोरी$ आध सेर, घी पाव भर, धनिया 
रका भर, मिर्च पेसा भर, बड़ी इलायची पैसा भर, लौंग छदाम 


मूँग की तहरी 


न सुँगौरी के बनाने की विधि द्वितीय खण्ड में दी गई हे । 
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भर, सफ़ेद ज्ञीरा थेला भर, दालचीनी छुदाम भर, स्याह ज़ीरा 
छुदाम भर, हल्दी पेसा भर, नमक ढाई तोले, अदरक ढाई तोले 

ओर दही आध पाव लेकर पहले चावलों को बीन-फटक, कई पानी 

से धोकर पानी में भिगो दे। बाद में ओर अदरक कतर कर, हल्दी 

ओर सब मसाले पानी में पीस कर पास रख ले। बाद को पतीली 

में याध पाव घी छोड़ सुँगौरी को भून ले। जब वह सुख़ हो जाय, 

तब किसी वर्तन में ,निकाल ले और उस घी में हल्दी छोड़ कर 

ख़ूब भूने । जब हल्दियाइन जाती रहे, तब सब मसाले उसी में 

छोड़ कर भूने । जब मसाले में से ख़ूब सुगन्धि आने लगे, तब 

सुँगौरी, जो सुनी हुई रक्खी है, डाले दे। ऊपर से दही छोड़ कर 
ख़ूब भूने । जब दही का पानी ख़ुश्क हो जाय, तब चावल छोड़ कर 
नीचे-उपर चला दे और दानेदार खिचड़ी में जितना पानी छोड़ा 
जाता हे, उतना ही पानी छोड़ कर पकाये । पानी यदि गरम करके 
छोड़ा जाय, तो अच्छा है । एक बार पलटे से चला कर पतीली का 
मुँह हॅक दे और मधुरी आँच से पकाये। जब चावल का पानी 
सूख जाय और एक कनी गलने को बाक़ी रहे, तब अदरक और 
सब घी छोड़ दे और अच्छी तरह चला कर पतीली अङ्गारे पर रख 
कर दम दे । पन्द्रह मिनिट के बाद तहरी तैयार हो जायगी । बाद 
को गरम ही गरम उतार कर भोजन के काम में लाये । यह भी एक 
प्रकार की खिचड़ी ही है। भीठे दही के साथ खाने में बड़ी स्वादिष्ट 
मालूम देती है। 


८००. 


जिस प्रकार से मूँग की झुँगौरी को चावल के साथ मिला कर 
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तहरी बनाई जाती है, उसी प्रकार से उड़द की बड़ी ( कांहडौरी&) 
की तहरी बनाई जाती है । कोहदौरी के तीन 
या चार टुकडे करके घी में भूने। उपरान्त 
बाक़ी की सब क्रिया सुँगौरी की तरह करे। उड़द की बड़ी की 
तहरी तैयार हो जायगी। 

कितने ही लोग तहरी में आलू भी कतर कर छोड़ते हैं । यदि 
आलू डालना हो, तो उसे चाक्क से छील कर, चार-चार टुकड़े कर 
बाड्यौं के साथ भून ले । 


बड़ी की तहरी 


९९) 

छिले हुए हुरहे ( हरे चने ) आध सेर, बढ़िया चावल तीन पाव, 
घी आध सेर, हरदी आठ माशे, धनिया दो तोले, लोंग एक माशा, 
इलायची डेढ़ माशे, दालचीनी दो माशे, स्याह 
मिच छः माशे, स्याह ज्ञीरा तीन माशे, सफ़ेद 
ज्ञीरा डेढ़ माशे--इन मसालों को पानी में पीस कर चने में लपेट 
दे। इसके बाद पतीली में पाव भर घी छोड़ कर गरम करे, और 
एक माशा सफ़ेद ज़ीरा, दो चावल हींग, डेढ़ माशे राई और पाँच 
पत्ती तेजपत्र जुरा ले। पहले तेजपत्र छोड़ कर लाल करे। बाद को 
हींग लाल कर ज्ञीरा-राई भी छोड़ दे। मसाला चटक जाने पर 
चने छौंक दे ओर ख़ूब भूने। जब उनमें सुख़ी आ. जाय, तब 
चावल धोकर छोड़ दे और दो तोले चार माशे नमक डाल कर 
नीचे-ऊपर चला दे। बाद को पतीली का मुँह ढँक कर कुछ देर 
छोड़ दे | पाँच मिनिट के बाद चावलों से डेढ़ अङ्गुल ऊँचा पानी 


हुरहे की तहरी 


+ क्ोंहडोरी बनाने की विधि द्वितीय खण्ड में देखिए ) 
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भर कर साधारण आँच से पकाये । जव पानी जल जाय, तब बचा 
घी छोड़ कर चला दे, और पतीली चूल्हे से उतार कर अङ्गारे पर 
रख, दे । जब सब चीज़ें अच्छी तरह खिल जायँ, तब भोजन के काम 
में लाये। 
कितने ही लोग चनों को भूनते समय दही भी डालते हैं । 
9 
जिस प्रकार हरे चनों की तहरी बनाई जाती है, उसी प्रकार 
हरी मटर की तहरी भी बनाये । इसके मसाले में केवल इतना ही 
अन्तर है कि दो तोले अद्रक कतर कर 
छोड़ दे। कड़ी मटर की तहरी नहीं बनती, 
जब यह मुलायम रहे, तभी तहरी बनाने के काम में लाये। 
ww 


हूरी मटर की तहरी 


सूप से बड़ी-बड़ी भूँग किरा ले अथवा ताज़ी हरी मूँग की फली 
को छील कर दाने निकाल ले और उसे पानी में भिगो दे । भूँग 
आध सेर, चावल सेर भर, घी तीन पाव, 
उड़द की बड़ी आध पाव, आलू पाव भर 
लेकर पहले आलू छील कर उनके चार-चार टुकड़े बना ले ओर बड़ी 
को तोड़ कर छोटे-छोटे टुकड़े कर ले। बाद को एक तोला हल्दी 
पानी में पीस कर, आलू और बड़ी के टुकड़े में सौन कर पास रख 
ले । धनिया आधी छुराँक, लॉग, इलायची ओर दालचीनी दो-दो 
माशे, गोल मिर्च नौ माशे, दोनों ज्ञीरे चार माशे--इन मसालों 
को भी पानी में पीस कर पास रख ले। दो तोले अदरक पीस कर 
रस. निकाल ले । अब पतीली चूल्हे पर चढ़ा कर पाव भर घी छोडे 

१५ 


खड़ी मूंग की तहरी 
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| और चार पत्ते तेजपत्र डाल कर सुख़ करे। जब उसमें सुगन्धि आने 
लगे, तब आलू और बडी छोड़ कर ख़ूब भूने। जब तक तीनों 
चीज़ें सुखं न पड़ जाये, तब तक बरावर भूनता रहे । सुन जाने 
पर उन्हें पतीली से निकाल ले और पाव भर घी पुनः पतीली में 
छोड़े और अद्रक के रस को चावलों में मसल कर पास रख ले, 
और पिसा मसाला घी में छोड कर भूने । जब मसाले में दाने पड़ 
| जायूँ, तब उसमें चावल डाले और भूने । जब सुगन्धि से पाक- 
। शाला महक उठे, तब दाल, बढी और आलू भी उसी में छोड़ दे। 
| एक बार नीचे-ऊपर चला कर चावल आदि से डेढ़ पोर ऊँचा गरम 
पानी छोड़ कर पतीली का सुँह ढँक दे। बाद को मधुरी आँच से 
पकाये । जब उसमें उफान आये, तब चला कर अन्दाज्ञ से नमक 
छोड़ दे और पुनः पकाये । जब बडी गल जाय तब बचा हुआ घी 
भी छोड़ दे ओर पतीली दम पर पकने को रख दे। बीस मिनिट 
के बाद यह तहरी तैयार हो जायगी। उपरान्त मीठे दुही के साथ 
भोजन करे। 


७) 


यह तहरी कटहल के बीजों की ही बनती है | इसके बनाने के 
वास्ते बढ़िया चावल एक सेर, चने की दाल डेढ़ पाव, कटहल के 
बीज पाव भर, बड़ी पाव भर, घी एक सेर, 
कच्चा गरम मसाला आधी छुटाँक, सुगन्ध- 
राज छः माशे, मीठा दही आध पाव, सफ़ेद ज़ीरा एक तोला, हींग 
दो चावल भर संग्रह कर ले। तब चावलों को साफ़ करे और चने 
की दाल को साफ़ कर, पानी में भिगो दे। फिर गरम मसाला 


कटहल की तहरी 


SSS 


i. . 
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पीस कर रख ले। अब पतीली में थोडा सा घी छोड़, बड़ी के 
उकड़े भून ले ओर कटहल के बीजों के चार-चार टुकड़े कर पूरी की 
तरह तल ले। बाद को पतीली में एक छुटाँक घी डाल हींग-ज़ीरे 
का बघार तैयार कर दाल छौंक दे । ऊपर से पिसा मसाला डाल 
कर ख़ूब भूने। जब सुगन्धि आने लगे, तब कटहल और बड़ी 
छोड़ कर ऊपर से दही छोड़, फिर भूने । फिर अन्दाज से पानी 
छोड, पतीली का मुँह ढँक कर पकाये। जब बीज गलने पर आ 
जायँ, तब चावलों को भी छोड़ दे और साथ ही तीन तोले नमक. 
डाल कर पकाये । जब कटहल के बीज वगैरह गल जाँ, तब सबः 
घी छोड़ पतीली ङ्कारे पर रख दे । 
R 

अच्छे बढ़िया चावल डेढ़ पाव, धोई भूँग की दाल आध पाव, 
नरम गोभी आध पाव, कच्चा गरम मसाला डेढ़ तोले, घी पाव 
भर, हींग दो रत्ती लेकर पतीली में आधा घी 
छोड़, गरम मसाला पानी में पीस कर भूने। 
जब दाने पड़ जायँ, तब चावल-दाल और 
गोभी के बड़े-बड़े टुकड़े छौंक कर भूने। जब वे सुन जायें, तब 
पाँच मिनिट को पतीली का मुँह ढँक दे। बाद को अन्दाज्ञ से 
नमक र पानी छोड़, पकाये। जब चावल गल जायें, तब हींग 
पानी में घोल कर छोड़ दे, और बचा घी भी छोड़ कर अङ्गारे पर 
पतीली रख दे । थोड़ी देर बाद उसे भोजन के काम में लाये । 


फूल-गोभी की 
तहरी 


खक्ख अध्याय 


दलियादि प्रकरण 
लिया भी कई अन्नों का बनाया जाता है। 
यह दो प्रकार का बनता है--एक सीठा, 
दूसरा नमकीन मीठे को दलिया और 
नसकीन को महेरी कहते हैं । दलिया 
खाने में बडा ही स्वादिष्ट और रुचिकर 
होता है । यह पाचन में हलका और बल- 
कारक होता है। जिनकी अप्नि मन्द पड़ जाती है तथा रोगमुक्त 
होने के बाद जिनमें निर्बलता होती है, उनके लिए यह दलिया 
विशेष हितकारी है । एक विशेषता इसमें यह है कि इसे थोड़े खच 
से गरीब मनुष्य भी बना कर खा सकते हैं ओर अधिक खच करके 
अमीर लोग भी खा सकते हैं। इसके अतिरिक्त यह बड़ी जल्दी 
बन जाता है; अतएव दलिया कितने अन्नों का ओर कितने प्रकार 
से बनाया जाता हे, उसे नीचे प्रकाशित किया जाता है :-- 
सूप से फटक कर मोटा-मोटा गेहूँ किरा ले। उपरान्त बीन कर 
चकरी में दल डाले; किन्तु बहुत महीन न होने पाये, अर्थात्‌ ऐसा 
रहका दलिया दला जाय कि एक दाने के तीन-चार टुकड़े 
हों । एक विधि तो दलिया बनाने की यह 
है। दूसरी विधि यह है कि सूप से फटक-बीन कर पानी में एक 
घण्टा गेहूँ भिगो दे। पीछे हलके हाथ से मसल कर धो डाले 
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और कपड़े पर फैला कर सुखा डाले । पीछे भरसाई में अँकुरवा कर 
चकरी में मोटा-मोटा दल डाले। बस दलिया बन गया। इसी 
प्रकार जिस अन्न का दलिया बनाना हो, बना ले। उसके पकाने 
की विधि यह है :-- 

एक सेर दलिया, आध पाव घी, पाव भर चीनी संग्रह करके 
कढ़ाई में घी डाल कर गरम करे और दलिया छोड़ कर मधुरी 
आँच से भूने। भूनते-भूनते जब वादामी रङ्गत हो जाय औरं 
सुगन्धि से कमरा महक उठे, तव अन्दाज से पानी और चीनी 
छोड़ पलटे से चलाता जाय, जिसमें गाँठ न पड़ने पायें। पानी 
इतना होना चाहिए, जिसमें दलिया गल जाय और तैयार होने परः 
दाल की तरह गाढ़ा रहे पकते-पकते जब दलिया गल जाय, तब 
एक थाली में ज़रा सा घी लगा कर दलिया को उँडेल ले और 
चारों तरफ़ फैला कर छोड़ दे। ठण्डा हो जाने पर चाक़ से बझ 
की तरह कतर कर खाये । 

९० 


ऊपर की विधि से दलिया दल कर तैयार कर ले। बाद को 

सेर पीछे पाव भर घी कढ़ाई में छोड़ कर मधुरी आँच से उसे तब 

तक भूने, जब तक उसमें बादामी रङ्गत न आ 

दूसरी विधि जाय। जब दलिया अच्छी तरह शुन जाय, तब 

दलिये से चौगुना दूध और सेर पीछे पाव भर चीनी छोड़ कर 

पकाये । उसे बराबर चलाता रहे, ताकि उसमें गाँठ न पड़ने पायें ॥ 
जब गाढ़ा हो जाय, तब ठण्डा करके भोजन के काम में लाये । 


९०० 
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यह तीसरी विधि अमीरी लटके से बनाने की हैं। भरसाई में 
अँकोरे हुए गेहूँ का दलिया आध सेर, दूध डेढ़ सेर, चीनी तीन 
छुटाँक, केशर एक माशा, छोटी इलायची चार 
MS माशे ओर घी आध पाव लेकर पहले घी में दलिया 
को ख़ूब भूने। जब उसमें से अच्छी तरह सुगन्धि आने लगे, तब 
एक छुटाँक दूध बचा कर बाक़ी कुल दूध छोड, चलाता रहे । जब 
वह खदबदा कर कुछ गाढ़ा होने पर आये, तब उस बचे दूध में 
केशर घोट कर छोड दे ओर इलायची दरकचरी कर डाल दे। बाद 
को चीनी छोड कर, तुरन्त चला कर थाली में उँडेल ले। यह ठण्ढा 
होने पर जम जायगा । उपरान्त भोजन करे। यह बहुत ही स्वादिष्ट 
आर बलकारी होता है। 


९९) 


उपरोक्त विधि से गेहूँ का दलिया बना कर उसे सेर पीछे एक 
छुटाँक घी में मधुरी आँच से भून डाले। जब उसकी बादामी रङ्गत 
हो जाय, तब थाली में फेला कर ठण्डा कर ले। 
इसके बाद दलिया को पानी में घोल डाले । 
यह घोल पतला होना चाहिए। इसके बाद थोड़ा सा कढ़ाई में घी 


नमकीन दलिया 


छोड़ दे, माशा भर सफ़ेद ज्ञीरा दरकचरा कर लाल करे और उसी . 


में वह घुला हुआ दलिया छौंक दे। उपर से अन्दाज का पिसा 
नमक छोड़, चलाये। जब दलिया पक कर लेई की तरह गाढ़ा हो 
जाय, तब थाली में फैला कर ठण्ठा कर ले। यह जम जायगा । 


उपरान्त भोजन करे । यह शीघ्र पचता ओर भूख लाता है। 
७० 
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सोटे-मोटे गेहूँ लेकर एक . दिन पानी में भिगो दे । दूसरे दिन 
गेहूँ को धूप में सुखा कर उपरोक्त विधि से दलिया दल डाले । सेर 
गे की सेरी पीछे एक छटाँक घी में उसे ख़ूब भून कर सुख़ 
`` करे। उपरान्त अच्छा ताज़ा मठा सेर पीछे ढाई 
सेर के हिसाव से छोड़ कर मधुरी आँच से पकाये। जब उसमें एक 
उफान आ जाय, तव सफ़ेद ज्ञीरा& छः माशे, स्याह मिर्च छः माशे 
ओर अन्दाज्ञ से नमक पीस कर तीनों चीज़ें छोड़ कर मिला दे, उप- 
रान्त बर्तन का मुँह ढँक कर पकाये । जब उसमें दूसरा उफान आ 
जाग्र, तब ढँकना खोल दे और बराबर चलाता हुआ पकाये, जिसमें 
वह पेंदे में लगने न पाये। जब दलिया अच्छी तरह गल जाय, 
तब थाली में परोस कर भोजन करे । यह महेरी भी बड़ी हाज़मा 
आर बलकारक तथा शीघ्र पचने वाली होती है । 


जिस प्रकार वाजरे के आत में बाजरे को कूटना बताया गया 
है, उसी प्रकार से पानी से मोय कर ओखली में कूट कर उसकी 
भूसी अलग कर ले । बाद को धूप में सुखा कर चकरी में मोटा- 
मोटा दलिया दल डाले। फिर पतीली में 
पाव भर घी छोड़, एक सेर दलिया को 
मधुरी आँच से भूने। बाजरे के दलिया को भूनसे समय सावधानी 
की ज़रूरत है, क्योंकि यह पतीली का पेंदा बड़ी जल्दी थाम लेता 
है । इसलिए भूनते समय बराबर चलाते रहना चाहिए। जब वह 


बाजरे का दलिया 


# कितने लोग जीरा भून कर पीस लेते ईै भौर परोसने, के समय 


छोड कर भोजन करते हैं । 
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अच्छ्ठी तरह भुन जाय, तब दूध और चीनी छोड़ कर गेहूँ के दलिया 
की तरह मधुरी आँच से पका ले | जब वह गाढ़ा हो जाय, तब 
ठण्डा करके भोजन करे । 
१ ७» 
मोटे-मोटे बाजरे को पानी से मोय कर ओखली में छाँट डाले 
आर भूसी अलग कर पहली रीति से दलिया बना ले। पीछे एक 
विधि सेर दलिया में डेढ़ पाव घी छोड़, धीमी आँच 
BLT से ख़ूब सुख भून डाले। बाद को तीन सेर 
दूध और आध सेर चीनी छोड़ कर पलटे से चलाता हुआ पकाये । 
जब गाढ़ा हो जाय, तब एक छुटाँक धुली-बिनी किशमिश, आधी 
छुटाँक कतरे हुए बादाम, छः माशे सफ़ेद ज़ीरा, एक तोला इला- 
यची का द्रकचरा दाना छोड्‌, चला दे। पीछे थाली में जमा दे 
और ठण्डा हो जाने पर चाक़ू से कतर कर वफ़ा की तरह कतरे बना, 
` भोजन करे। यह दळ्या दिमाग़ को ताक़त देता है और द्स्त 
साफ़ लाकर क्षुधा की वृद्धि करता हे। 
ww 


ऊपर बताई रीति से बाजरे की भूसी अलग कर दलिया बना 
डाले और जिस विधि से गेहूँ का नमकीन दलिया बनाना बताया 
गया है, उसी विधि से वाजरे का भी नमकीन 
दलिया बना ले और ठण्ढा हो जाने पर मीठे 
दही के साथ भोजन करे। यह दलिया बड़ा रुचिकर और गुणकारी 
होता है। 


नमकीन दलिया 


७ 


२ » 
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ऊपर बताई रीति से बाजरे को छाँट-कूट कर भूसी अलग कर 

ले, पीछे धूप में सुखा कर दलिया बना डाले ( कितने लोग दलिया 

नजरे की मदर हों द॒लते, खड़ा बाजरा ही महेरी में रखते 

हं-यह अपनी इच्छा पर है, चाहे दलिया 

दल ले अथवा खड़ी ही रक्खे ), पीछे थोड़े से घी में अच्छी तरह 

भून कर लाल करे और सेर भर बाजरे में चार सेर मठा और तीन 

तोले नमक छोड़ कर पकाये । यह ज़रा देर में पकता है और पतीली 

में लग जाता है, इसलिए इसे बराबर पलटे से चलाता रहे । जब 

गाढ़ा हो जाय, तब छः माशे झुना ज़ीरा पीस कर सिला दे। बाद 
को भोजन के काम में लाये । इसका स्वाद भी अपूर्व होता है । 

९७? 


उवार का दलिया भी बाजरे के दलिये की ही तरह बनाया 
जाता है । जोन्हरी में भूसी नहीं होती, इसलिए इसे पानी में न 
भिगो कर केवल चकरी में दल लिया जाय। 
पीछे बाजरे की तरह घी में भून कर दूध और 
मीठा या पानी और मीठा छोड़ कर बनाये। एक बात का ध्यान 
. और भी रक्खे कि यह ज़रा देर में गलता हे, इसलिए पानी कम 
न होने पाये । ज्वार का दलिया पाचन में भारी होता है, इसलिए 
इसे केवल स्वाद के लिए लोग जब-तब बना लिया करते हैं। यद्यपि 
यह क़ब्ज़ ज़रूर करता है, तथापि इसका स्वाद बड़ा ही प्रिय और 
रुचिकर बनता है। इसी प्रकार मकई का दलिया भी बनता है। 
मकई का दलिया शीघ्र पचता है, और अधिक पेशाब लाता है। 


ज्वार का दलिया 


९७) 
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उपरोक्त विधि से ही महेरी भी बनाई जाती है। दलिया में 
दूध ओर मीठा. पड़ता है, महेरी में ताज़ा मठा और नमक पड़ता 
«... हे, कोई-कोई ज़ीरा भी पीस कर मिला लेते 
५ पदे हैं । ज्वार के दलिये की तरह यह महेरी भी 


स्वादिष्ट और रुचिकर बनती है 
9 


जौ का दलिया बनाने में ज़रा खटराग ज़रूर करना पड़ता है, 
'किन्तु यह बड़ा ही गुणकारी होता हैं। यह रोगियों तथा निर्बल 
व्यक्तियों के लिए बहुत ही उपकारी है। यह 
शीघ्र पचता है ओर अत्यन्त बल उत्पन्न करता 
है। कमज़ोर आदमी के लिए इसका सेवन अधिक हितकर है। 
इसके बनाने की विधि नीचे दी जाती है :-- 
सूप से बड़े-बड़े मोटे जो हिलोर कर पानी से धो डाले और 
तुरन्त ओखली में डाल कर ख़ूब कूटे। जब कूटते-कूटते .भीतर की 
मांगी निकाल ले, तब उसे धूप में सुखा ले। सूख जाने पर सूप 
से फटक कर भूसी अलग कर दे, और चकरी में गेहूँ की तरह दल 
कर दलिया बना डाले। पाव भर जौ का दलिया, एक सेर दूध 
और आध पाव चीनी-इन सब चीज़ों को लेकर चूल्हे पर पतीली 
चढ़ा कर घी गरम ' करे और उसमें दलिया छोड़, मधुरी आँच से 
भूने । जब दलिया बादाम रङ्गत का हो जाय और ख़ूब सुगन्धि 
आने लगे, तब पतीली चूरहे से उतार ले और दूध छोड़ कर 
पतला घोल डाले, एक भी गुलठी न रहने पाये । अब चीनी साफ़ 
करके छोड दे और चूल्हे पर पतीली चढ़ा कर फिर पकाये, और 


जौ का दलिया 
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बराबर चलाता रहे। जब पकते-पकते दलिया गाढ़ा हो जाय, तब 


उसे खाने के काम में लाये । 
९०) 


ककुनी, सामा, रामदाना, कोदो आदि का दलिया भी बाजरे 
की तरह पानी के छींटे देकर और कूट कर बनाया जाता है। यह 
स्मरण रहे कि यह सब चीज़ें ज़्यादा कुटाई 
चाहती हैं। जब भीतर की मींगी निकल 
आये, तब सूप से फटक डाले । पीछे इच्छानुसार घी में बाजरे की 
तरह भून कर दूध आर चीनी छोड, पकाये। यह उफनते भी 
ज़्यादा हैं, इसलिए बराबर चलाता रहे। जब दो उफान आ जायें, 
तब एक छुटाँक किशमिश, छः माशे काली मिर्च और एक तोला 
छोटी इलायची छोड दे और पकाये। गाढा हो जाने पर भोजन 
करे। 


ककुनी का दलिया 


ऊष्टुक झध्याय 


तक्रान्न प्रकरण 


कह! का अर्थात्‌ कढ़ी भी एक अपूर्व तृप्तिकर 
पदार्थ है। इसके पकाने की तारीफ़ है। 
यह जितनी ज़्यादा पकाई जाती हे, 
उतनी ही अधिक स्वादिष्ट बनती है। 
कढ़ी कई प्रकार से और कई चीज़ों की 
कु बनाई जाती है--चने के बेसन की, मटर 
के बेसन की, मूँग की पीठी तथा बेसन की, उड़द की पीठी की 
हरे चने की, हरी मटर की, चने की दाल की, पीठी की, रेटी, 
आलू , अरवी इत्यादि कितनी ही चीज़ों की कढी भिन्न-भिन्न 
क्रिया से बनती है; किन्तु ज़्यादातर बेसन की कढी ही लोग 
बना कर खाते हैं । अब किस चीज़ की किस प्रकार से कढी बनाई 
जाती है, यह विधि नीचे लिखी जाती है :-- 
घर का पिसा चने का अच्छा बेसन आधा सेर, खट्टा दही 
आधा सेर&, दो रत्ती हींग, छः साशे सफेद ज़ीरा, दो तोले 


> 
A geo 


* कितने लोग दही न मिलने पर इमली की खटाई या आम की सूखी 
खटाई या आम का पना या साबित आम अथवा नींबू, ऑवले आदि 
की खटाई डालते हें ; परन्तु दही ही सबसे उत्तम है । 


र. 
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पञ्चफोरन, दो तोले नमक, छुः माशे लाल मिचे और एक तोला 
हल्दी लेकर हल्दी को पानी में पीस रख ले, 
पीछे बेसन में दो माशे नमक, सब ज्ीरा और 
हींग तथा आधी मिर्च छोड़ कर पानी से गाढ़ा-गाढ़ा साने । उपरान्त 
एक तोला दही छोड़ कर ख़ूब अच्छी तरह गदेली के सहारे यहाँ 
तक फेंटे कि उस फेंटे बेसन की बूँद पानी में पकाने से डूबे नहीं । 
अब यह ! फेटा हुआ बेसन इतना गाढा हो कि एक बार उठाने से 
दो-तीन तोला बेसन उठ जाय, तब कढ़ाई में सरसों का तेल या 
घी& छोड़, गरम करे। जब उसमें से धुँ निकलने लगे, तब उस 
घोले बेसन में से छोटी या बड़ी जैसी इच्छा हो, पकोड़ी तोड़ कर 
तल ले । जितने बेसन की कढ़ी बनाना हो, उससे आधे बेसन की 
पकौड़ी बना कर पानी में छोड़ता जाय अथवा सूखी ही रक्खे। अब 
कढ़ाई में जो चिकना बचा है, उसमें हींग, पञ्चफोरन शौर लाल 
मिर्च का बघार तैयार करे, और पानी में हल्दी घोल कर छौंक दे । 
जब तक हल्दी पके, तब तक इधर दुही कपड़े में छान कर उस बचे 
बेसन में मिला ले ओर पतला घोल डाले। जब हल्दी पक जाय, 
तब उसमें बेसन छोड़ कर पलटे से चलाता रहे। जब तक उफान 
न आये, तब तक चलाते रहना चाहिए, नहीं तो कड़ी फट जायगी । 
दूसरे उफान में' नमक भी छोड़ दे और ख़ूब पकाये। पाँच-छः 
उफांन के बाद उसमें पकोड़ी भी छोड़ दे। जब औटते-ओटते 
+ कृढी तेल से जितनी स्वादिष्ट बनती हे, उतनी घी से नहीं बनती । 
बहुत से लोग घी की अपेक्ता तेल को दी अधिक पसन्द करते दें । भागे 


बेसन की कढ़ी 


अपनी रुचि दे--चाहे जिसकी बनाये । 


Ce > ८444 4444 
लक. 
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आधी कढी रह जाय, तब भोजन के काम में लाये। कढ़ी जितनी 
टाई जायगी, उतनी ही ज़्यादा स्वादिष्ट बनेगी । 
९७ 
` घर का पिसा अच्छा बेसन एक सेर, खट्टा दही दो सेर, नमक 
तीन तोले, हींग दो रत्ती, सफ़ेद ज्ञीरा एक तोला, स्याह मिर्च 
नो माशे, दालचीनी नो माशे, लोंग और 
सुरी विधि इलायची चार-चार माशे, धनिया ( हरा मिले 
तो बहुत ही उत्तम है, नहीं तो सूखा ही ) दो तोले, सरसों का 
बढ़िया तेल या घी डेढ़ पाव, हल्दी एक तोला, लाल मिर्च चार 
माशे और मेथी आठ माशे--यह सब उपकरण जुटा कर बेसन में से 
आधा बेसन अलग रख दे और आधे बेसन को पानी से कुछ लवदा 
साने । पीछे पानी में थोड़ा दही मिला कर उसी दही मिले पानी 
का छींटा मारता जाय और बेसन को फेंटता जाय, परन्तु बेसन 
ज़्यादा पतला न होने पाये। फेटा बेसन जब पानी में टपकाने से 
न डूबे, तब समझ ले कि तैयार हो गया। जब बेसन फिट जाय 
तब छुः माशे नमक, चार माशे ज़ीरा पीस कर और चार माशे हरा 
धनिया कतर कर मिला दे । फिर दुही को कपड़े में छान कर पतला 
कर ले और चूरहे के पास रख ले। अब कढ़ाई में चिकना& डाल 
कर ऊपर की विधि से पकोड़ी सेंक-सेक कर उस दही के पानी में 


Pro तक नल "चिकना? प्रयोग किया गया है, वहाँ तेल या घी से अभि- 
प्राय हे । कढी बनाने वाला व्यक्ति अपनी रचि के अनुसार धी या तेल 
व्यवहार में लाये । 
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छोड्ता जाय&। जब सब पकौड़ियाँ बन जाये, तव उसी चिकने 
में हींग छोड़ कर लाल करे । बाद को सब मसाला द्रकचरा कर 
भूने और हल्दी, जो पानी में पिसी है, छोंक दे । जब तक हल्दी 
पके, तब तक वह आधा बेसन, जो अलग रख दिया गया है, उसे 
पानी में पतला घोल डाले और कढ़ाई में छोड़ कर पलटे से 
चलाता रहे। साथ ही दही की पकौड़ी निकाल कर छोड्‌ दे और 
धीमी आँच से पकाये । जब कढ़ी में दो-एक उफान आ जाये, तब 
नमक छोड़, ख़ूब औटाये । जब पकते-पकते कढी से सुगन्धि आनेः 
लगे, तब समझे कि कढी तैयार हो गई । 

कढी के बनाने में एक बात का ध्यान और रखना चाहिए कि 
यदि कढी भात के साथ खाना है, तो कुछ पतली रक्खी जाय और 
रोटी के साथ खाने के लिए गाढ़ी। बस, इस विधि से कढी बना 
ली जाय । मुख्य ध्यान यह रहे कि कढी के औटाने में कसर न. 
रकखे । 


९०० 


ऊपर पकौड़ीदार कढ़ी बनाने की विधि बताई है । अब सेव- 
नुमाँ कढी बनाने की विधि लिखी जाती है। अच्छा बेसन सवा 


क चिकने में से पक्रीडी निकाल कर दही या पानी में छोडने से 
पक्ौडी की चिकनाइट निकल जाती है और पकोडी मुलायम हो जाती 
है । यदि दही या पानी में पडौडी न डालना हो, तो वेसन खूब फेटना 
चाहिए भौर दो उफान आ जाने पर पक्रौडी कढी में छोड दे, जिसमें वे 
कृढी कें पकने तक रस पीकर मुलायम शो जायें । 
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सेर लेकर उसमें से आध सेर बेसन तो कुछ पतला सान कर अलग 
रख दे और बाक़ी तीन पाव बेसन में छः माशे नमक, छः माशे 
ज़ीरा, दो रत्ती हींग, दो लाल मिर्च पीस कर 
मिला ले। बाद को कुछ कड़ा सान डाले और 
कढ़ाई में चिकना गरम करे । कढ़ाई के ऊपर इस शक्ल () की एक 
लकड़ी रख कर अथवा दो लकड़ी बीचोबीच कढ़ाई पर रख, एक 
मोटे छेद का झन्ना रक्खे और उस साने बेसन में से थोड़ा सा 
बेसन लेकर झन्ने पर रख कर हथेली से दबा-दबा कर सेव कढ़ाई में 
टपकाये और पलटे से चला कर उन्हें सेक ले। यह सेव जैसे मोटे- 
महीन बनाने हों, वैसे छेद का अन्ना लेना चाहिए । 

अब जो आध सेर बेसन बचा है, उसे पानी या मठे में पतला 
घोल ले और कढ़ाई में हींग, पञ्चफोरन ओऔरर मिर्च का बघार तैयार 
कर उस बेसन को छोंक दे। साथ ही हल्दी भी पीस कर छोड दे, 
और पलटे से चला-चला कर ख़ूब औटाये। जब कढ़ी में दो-तीन 
उफान था जायें, तब नमक और सेव दोनों छोड़ दे और ख़ब 
पकाये। यहाँ एक बात का ध्यान रक्खे कि सेवनुमाँ कढ़ी दंती 
नहीं बनाई जाती-बहुत गाढ़ी रक्खी जाती है । पकोड़ीदार कढी 
से सेवनुमाँ कढ़ी ज़्यादा स्वादिष्ट बनती है ओर अधिकतर रोटी के 
साथ खाई जाती है। 


सेवनुमाँ कढ़ी 


९९9 
बुकतीनुमाँ ( बूँदीलुमाँ ) कढी इस तरह बनाई जाती है कि 
बेसन में नमक-मिर्च छोड़ कर पकौड़ी के घोल की तरह कुछ ज़्यादा 
पतला त्रो फेंट कर, तैयार करे। पीछे कढ़ाई में चिकना छोड़ कर 


i € 
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गरम करे। जब उसमें से धुँ निकलने लगे, तब कुछ मोटे छेद 
नुकतीबुमाँ कड़ी रा झा (पौना ) ४ + रख कर उसे 

.वायें हाथ से पकड़े और दाहिने हाथ से घोलां 
डुआ बेसन उस पर डाल कर भन्ने को धीरे-धीरे कढाई के किनारे 
पर ठोंकता जाय, ऐसा करने से भन्ने से टपक-टपक कर बूँदियाँ 
कढ़ाई में गिरेंगी । जब वूँदियाँ सिक जायैँ, तब दूसरे भन्ने से उन्हें 
कढ़ाई से निकाल कर किसी बर्तन में रखता जाय। इसी तरह सब 
बूँदी बना ले। जब बँदी बन जाये, तब ऊपर की बताई रीति से 
दूसरा बेसन पानी या सठे में घोल कर कढ़ी बनाये । जब कढी में 
दस-बारह उफान आ जायँ, यानी कढी पक कर तैयारी पर आ 
जाय, तब बूँदी छोड़े और दो-एक उफान देकर उतार ले, उपरान्त 


भोजन करे । 
ww 

यह कड़ी खाने में बड़ी ही स्वादिष्ट बनती है। इसके बनाने 

की यह विधि है कि घर का पिसा हुआ तीन पाव अच्छा बेसन 
Ce लेकर दो सेर मठे में घोल डाले, बाद को दो रत्ती 
ˆ हंग, पैसा भर लाल मिर्च पीस कर बेसन में मिला 

दे। अब कढ़ाई में एक छुटाँक चिकना छोड़ कर छः माशे ज्ीरा, एक 
तोला राई, पैसा भर पिसे धनिया का बघार तैयार कर उसी 
में बेसन छोंक दे और पलटे से चला-चला कर पकाये । साथ 
ही एक तोला चार माशे नमक भी छोड़ दे। आँच तेज़ न होने 
पाये, मधुरी आँच से धीरे-धीरे पकाये। जब बेसन पक कर गाढ़ा हो 


~ 


जाय ओर सुगन्धि आने लगे, तब थाली में थोड़ा सा घी लगा कर 


१६ 


| 
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उसमें वह पका हुआ बेसन उँडेल ले। यह ठण्ढा होने पर जम 
जायगा । इसे चाक़्‌ से बफ्री की तरह कतरे काट कर निकाल छे । 
उपरान्त भात के साथ भोजन करे। यदि इसके साथ मीठा दही 
खाया जाय तो और भी स्वादिष्ट लगती है। 
ब्क 

मूँग की कढ़ी दो प्रकार से बनाई जाती है--एक तो झूँग का 
बेसन बना कर और दूसरी दाल भिगो कर । किन्तु उसकी पीठी की 
ही कढ़ी ज़्यादा स्वादिष्ट बनती है, जिसके 
बनाने की विधि यह है कि पहले मूँग की दाल 
को पानी में भिगो दे । जब दाल अच्छी तरह फूल जाय, तब दोनों 
हाथों से धीरे-धीरे मसल कर पानी के सहारे छिलके अलग करे। फिर 
इस दाल को थाली या परात में एक तरफ़ रक्खे, और जिधर 
ख़ाली है उसे ढाल में कर दे, जिससे दाल का पानी निथर जाय 
और दाल खुश्क पड़ जाय।. अब इस दाल को सिल पर ख़ूब महीन 
पीसे । दो बार पीसने से दाल महीन हो जायगी । दाल के पीसते 
समय सेर भर दाल में आठ माशे सफ़ेद ज़ीरा, दो रत्ती हींग, मिर्च 
जितनी खाये और एक तोला नमक, एक तोला धनिया, दो माशे 
लोंग, दो माशे दालचीनी, चार माशे बड़ी इलायची और छः माशे 
तेजपात--सबको छोड़ कर पीस डाले । उपरान्त खब फेटे । फेंटते 
फेटते जब वह पानी में टपकाने से डूबे नहीं, तब समझे कि ठीक हो 
गई। अब कढ़ाई में धी छोड़ गरम करे और जब धुँ निकलने लगे 
तब एक-एक रुपये भर की पकोडी तोड़ ले । आधी पीठी की पकौड़ी 
तोड़े, बाक़ी आधी दाल को मठे या दही के पानी में घोल कर 


सँग की कढ़ी 
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पास रख ले । पीछे राई एक तोला, स्याह ज़ीरा छः माशे और दो 
लाल मिं का बघार देकर एक तोला हल्दी पानी में पीस कर 
छौंक दे। जब हल्दी पक जाय, तब वह घोली पिटी छोड़ दे और 
वेसन की कढ़ी की तरह पका ले। जब दो-तीन उफान आ जाये, 
तब पकौड़ी छोड़ दे थौर एक तोला चार माशे नमक डाल कर ख़ूब 
अच्छी तरह औटा ले। जब एक तिहाई पानी जल कर कढी गाढ़ी 
हो जाय, तब उतार रे और भोजन करे। इस तरह से मूँग की पिठी 
की बनाई कढ़ी बड़ी स्वादिष्ट बनती है। 
९९० 
एक सेर चने की बिना छिलके की दाल लेकर दो घण्टे पानी में 
भियो दे और बाद को ख़ूब महीन पीस डाले। इसके बाद जिस 
तरह बेसन की कढी बनाना बताया गया है, उसी 


चने की कढी तरह से इसकी भी कढी बना ले। बेसन की 
कढी से यह कुछ ज़्यादा स्वादिष्ट बनेगी । 


«® 

उड़द की दाल को दो घण्टे पहले पानी में भिगो दे, बाद में 
मूँग की दाल की तरह हलके हाथों से मसल कर पानी से धो डाले। 
उपरान्त गरम मसाला छोड़ कर ख़ूब महीन 
पीस, फेट डाले । दो तोला अदरक इसमें और 
भी छोड़े, पोछे घी में छोटी-छोटी फुललौरी तोड़ कर दही के पानी 
में डुबोता जाय। फुलौरी सिंक जाने पर बची पिटी में ज़्यादा मठा 
छोड़, पतला घोल डाले, क्योंकि यह टने पर ज़्यादा गाढ़ी हो 
जाती है और सब कढ़ियों की अपेत्ता इसमें डेढ़ गुना मठा 


उड़द की कढ़ी 
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रखना चाहिए । उड़द की कढी में हींग ऑर पञ्चफोरन का बघार 
दे। उपरान्त अन्यान्य कढ़ियों की तरह इसे भी ख़ूब टा कर 
उतार ले। यदि कढ़ी ज़्यादा खट्टी बनानी हो, तो तैयार हो जाने 
पर दो नींबू कतर कर रस छोड़ दे। उड़द की कढी स्वादिष्ट तो 
बनती है, परन्तु बादी अधिक करती है । 


९७ 


जिस प्रकार सूँग की दाल की पिठी बनाई जाती है, उसी 
अकार मोथी की दाल को भिगो और धोकर सिल पर मसाले 
सहित पीस कर पिठी बना ले। उपरान्त 
ऊपर बताई रीति से फुलौरी घी में तोड़ कर 
कढी औटा ले । मोथी की कढ़ी भी सूँग की कढ़ी की तरह स्वादिष्ट 
बनती है। 


सोथी की कढ़ी 


७) 


लोविया की दाल को भी पानी में भिगो कर छिलका अलग 

कर ले। पीछे गरम मसाला छोड़, महीन पीस डाले और थोडा 
१ बि बकरी दही और नमक छोड, ख्रुब फेंट लें। इसके 
बाद ऊपर बताई रीति से फुलोरी तोड 

'कर कढी औटा ले। इसमें भी हींग और पञ्चफोरन का बघार 


देना चाहिए। यह कुछ वादी करती है, इसलिए दो तोला अदरक 


या सोंठ छोड़ ले। 


2 


हरे चने ( हुरहा ) लेकर छील डाले। बडी इलायची, ही 
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दालचीनी और हींग छोड़ कर ख़ूब महीन पीस, उसकी पिठी बना 
ले। वाद को घी में पकौड़ी सेंक कर बेसन 
की कढ़ी की तरह दही में घोल कर कढ़ी 
टा ले । इसमें हल्दी नहीं पड़ती। यह कढ़ी भी खाने में बड़ी 
स्वादिष्ट बनती है । 


हरे चने की कड़ी 


९७ 


एक सेर मटर की दाल लेकर दो घण्टे पहले पानी में भिगों 
कर दो तोले गरम मसाला छोड़ कर महीन पीस डाले । पीछे घी 
में पकोड़ी तल कर वेसन की कही की तरह 
मठे में घोल कर औटा ले। मटर की कदी 
बादी करती है, इसलिए औदाते समय एक माशा कुसुम के फूल 
को कपड़े की पोटली बना कर छोड़ दे और पक जाने पर निकाल 
कर फेंक दे। । 


सटर की कढी 


९९० 


जिस प्रकार हरे चने की कढी बनाना बताया गया है, उसीः 
तरह से हरी सटर को छील कर सिल पर पीस ले और गरम 
मसाला छोड, कढी औटा ले। मटर की 
पिठी की कढ़ी से यह अधिक स्वादिष्ट 
बनती है, और उतनी बादी भी नहीं करती है । 


ह्री मटर की कढ़ी 


«® 


कोंहदौरी की कढी बनाने में कोई विशेषता नहीं है। जिस 
प्रकार बेसन की कढ़ी पकौड़ी छोड़ कर बनाई जाती है, उसी 
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रखना चाहिए। उड़द की कढ़ी में हींग ऑर पञ्चफोरन का बघार 
दे। उपरान्त अन्यान्य कढ़ियों की तरह इसे भी ख़ूब औटा कर 
उतार ले। यदि कढ़ी ज़्यादा खट्टी बनानी हो, तो तैयार हो जाने 
पर दो नींबू कतर कर रस छोड़ दे। उड़द की कढ़ी स्वादिष्ट तो 
बनती है, परन्तु बादी अधिक करती है। 


७ 


जिस प्रकार मूँग की दाल की पिठी बनाई जाती है, उसी 
ग्रकार मोथी की दाल को भिगो और धोकर सिल पर मसाले 
सहित पीस कर पिठी बना ले। उपरान्त 
ऊपर बताई रीति से फुलोरी घी में तोड कर 
कढी औटा ले । मोथी की कढ़ी भी मूँग की कढ़ी की तरह स्वादिष्ट 
बनती है । 


मोथी की कढी 


ww 


लोविया की दाल को भी पानी में भिगो कर छिलका अलग 
कर ले। पीछे गरम मसाला छोड़, महीन पीस डाले और थोड़ा 
दही ओर नमक छोड़, खूब फेट लें। इसके 
बाद ऊपर बताई रीति से फुलौरी तोड 
कर कढी ओटा ले। इसमें भी हींग और पञ्चफोरन का बघार 
देना चाहिए। यह कुछ बादी करती हे, इसलिए दो तोला अदरक 
या सोंठ छोड़ ले। 


'लोविया की कढ़ी 


<® 


हरे चने ( हुरहा ) लेकर छील डाले। बडी इलायची, जीरा 
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दालचीनी और हींग छोड़ कर ख़्ब महीन पीस, उसकी पिठी बनः 
ले। बाद को घी में पकौडी सेंक कर बेसन 
की कढी की तरह दही में घोल कर कढ़ी 
टा ले । इसमें हल्दी नहीं पड़ती । यह कढ़ी भी खाने में बढ़ी 
स्वादिष्ट बनती है । 


हरे चने की कढ़ी 


९७ 


एक सेर मटर की दाल लेकर दो घण्टे पहले पानी में भिगों 
कर दो तोले गरम मसाला छोड़ कर महीन पीस डाले । पीछे घी 
में पकौड़ी तल कर वेसन की कढी की तरह 
मठे में घोल कर औटा ले। मटर की कदी 
बाढी करती है, इसलिए औटाते समय एक माशा कुसुम के फूल 
को कपड़े की पोटली बना कर छोड़ दे और पक जाने पर निकाल 
कर फेंक दे । | 


सटर की कढी 


९७० 


जिस प्रकार हरे चने की कढ़ी बनाना बताया गया है, उसीः 
तरह से हरी मटर को छील कर सिल पर पीस ले और गरम 
मसाला छोड, कढी औटा ले। मटर की 
पिठी की कढ़ी से यह अधिक स्वादिष्ट 
बनती है, और उतनी बादी भी नहीं करती है । 


हरी मटर की कढ़ी 


«® 


कोंहडौरी की कढ़ी बनाने में कोई विशेषता नहीं है। जिस 
प्रकार बेसन की कढी पकौड़ी छोड़ कर बनाई जाती है, उसी 


कलकल 
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भ्रकार यह भी बनाई जाती है। इसमें पकौडी की जगह कोंहडौरी 
पड़ती है। कढ़ाई में एक छुटाँक घी 
छोड़ कर बड़ियों को मधुरी आँच से 
भूने। जब बडी सुख़ हो जायँ ओर सुगन्धि आने लगे, तब उन्हें 
निकाल कर अलग रख ले । अब थोड़ा सा धी कढ़ाई में फिर छोड़े । 
हींग-मिच का बघार तैयार कर पानी में गरम मसाला पीस कर 
छौंक दे। जब उसमें दाने पड़ जायँ, तब मठे या दही में बेसन 
'घोल कर उसे कढी की तरह ख़ूब औठाये । जब चार-पाँच उफान 
आ जाय, तब कांहडौरी छोड़ दे और अन्दाज़ से नमक भी डाल 


कर अच्छी तरह आटा कर भोजन के काम में लाये । 
«® 


मुँगौरी की कढी बनाने में कोई विशेषता नहीं है। जिस 
प्रकार कांहडौरी की कढ़ी बनाई जाती है, उसी प्रकार मुँगौरी 
की कढी भी बनाये । केवल कोँहडौरी की 
जगह मुँगौरी काम में लाये। यह कढी रोगियों 
के लिए बड़ी गुणकारी होती है । 

९७) 

खट्टा दही ढाई सेर, हल्दी एक तोला, हींग दो रत्ती, पञ्च- 
फोरन एक तोला और नमक चार तोले और चावल लेकर पहले 
चावल वीन-फटक कर धो डाले और पानी 

भिगो कर छोड़ दे। उपरान्त कढ़ाई 

एक घुटाँक घी छोड़ कर हींग, पद्चफोरन और दो मिर्च का बघार 
सैयार करे। दही के बराबर का पानी मिल्ला कर, कपड़े में छान 


कोहड़ोरी की कढ़ी 


भुँगोरी की कढ़ी 


चावल की कढ़ी 


दल 
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कर उसमें हल्दी पीस कर मिला दे। बघार हो जाने पर इल्दी 
मिले मठे को छौंक दे और औटाये। जब उसमें दो उफान आ 
जायँ, तब चावल भी छोड दे। ऊपर से नमक छोड़ कर पकाये । 
जब चावल अच्छी तरह गल जाथँ और रसा गाढ़ा पड जाय, तब 
उतार कर भोजन के काम में लाये । 
९९) 

चावल एक सेर, चने के बस्ते का सत्त आध सेर, हल्दी रुपये 
भर, ज्ञीरा आठ माशे, राई छः माशे, नसक चार तोले और घी 
दू आध पाव। पहले हल्दी पानी में पीस कर दो 
सरी विधि . 22 

सेर पानी मिला दे और पतीली में अदहन चढ़ा 
दे। जब पानी खौलने लगे, तव चावल धोकर छोड़ दे और पतीली 
का सुँह ढँक कर पकने दे। इधर दो सेर दही को कपड़े में छान 
डाले । जब चावल अच्छी तरह गल जायँ, तब उन्हे दूसरे बतंन 
में पसा कर उँडेल ले। बाद को पतीली में घी छोड़ कर हींग, 
ज़ीरा, राई और मिर्च छोड़ कर बघार तैयार करे और चावल 
छौँक कर ख़ूब भूने। जब चावल का पानी ख़ुश्क हो जाय, तब 
ऊपर से थोडा-थोडा सत्तू छोड़ता जाय और पलटे से बराबर 
चलाता रहे। जब सब सत्तू पड़ जाय और चावल सुन कर सुखं 
पड़ जायँ, तब उसमें दही छोड़ दे। ऊपर से नमक छोड़ कर नीचे- 
ऊपर चला, पतीली का मुँह ढँक दे। इसके बाद ख़ब ओऔठाये। 
जब औटते-औटते कढ़ी गाढ़ी हो जाय, तब एक नींबू निचोड कर 
उतार ले । 


fe «® 
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हरे आँवले आध सेर, चने का बेसन सेर भर, घी पाव भर, 
नमक तीन तोले, हींग दो रत्ती, ज्ञीरा और राई छुः-छुः माशे और 
दो लाल मिर्च लेकर पहले आँवले को घोकर 
पानी में उबाल डाले । उपरान्त ठण्डा करके 
मसल डाले और गुठली निकाल कर बेसन में फेंट डाले । इसके फेंटने 
की ही तारीफ़ है। बेसन और आँवले एकदिल हो जाने चाहिए । 
अब कढ़ाई में घी छोड़ कर आधे की पकौडी तोड़ कर सेंक ले। 
बाद में आधे को पानी में छोड़, पतला घोल ले और हींग, मिर्च, 
ज़ीरा और राई का बघार तैयार कर उसको घोल कर छौंक दे। 
साथ ही नमक भी छोड़ कर औटाये। जब दो-तीन उफान आ 
जाये, तब पकौडी छोड़ दे उपरान्त बेसन की कढ़ी की तरह ख़ब 
आटा कर भोजन करे । इसमें दही नहीं पड़ता । यह कुछ बकसाइन 
ज़रूर होती है, तथापि गुणकारी है । 


आँवले की कढ़ी 


| ww 
: “कच्चे आम की कढ़ी भी आँवले की कढी ही की तरह उबाल 
कर वनाई जाती है। इसमें भी दही नहीं पडता । आम को पानी 
ला में उबाल कर मसल डाले। पोछे कपड़े 
म छान कर इसका रस निकाल ले, और 
रस को बेसन में फेंट कर एकदिल कर डाले । पीछे उपरोक्त विधि 
से कढ़ी बना ले और भोजन के काम में लाये । आम की कढी खाने 
में अत्यन्त स्वादिष्ट बनती है । 
€९) 


इमली की कढी दो प्रकार की बनती है--एक कच्ची इमली की 
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और दूसरी पकी इमली की। कच्ची इमली को पानी में उबाल कर 
इमली की कढ़ी मसल डाले और कपड़े में छान कर रस निकाल 
` ले।वाद को बेसन की पकौड़ी तोड़ कर रख 
ले और इमली के रस में बेसन घोल कर हींग, राई, मेथी, ज्ञीरा 
र लाल मिर्च का बघार देकर छौंक दे। इसके बाद बेसन की 
कढ़ी की तरह औटा कर तथा पकौड़ी छोड़ कर कढ़ी बना ले। 
पकी इमली को विना उबाले ही पानी में मसल डाले और 
कपड़े में छान कर उपरोक्त विधि से वेसन या सूँग की पकोड़ी छोड़ 
कर और बेसन रस में घोल कर कढी झरा ले । जब दही न मिले, 
तब इसी तरह पकी इमली के पने की कढी बनाई जाती है। इमली 
की कढ़ी भी बड़ी ही स्वादिष्ट बनती है । 
| ww 
संजन की मुलायम फलियों की ही कढी अच्छी बनती है। 
इसलिए जब फली मुलायम रहे, तभी कढी बनाये। बनाने की 
विधि यह है कि सेंजन की नरम फली आध 
सेर, घर का अच्छा पिसा बेसन आध सेर, दही 
सवा सेर या मठा ढाई सेर, नमक चार तोले, हल्दी एक तोला, 
धनिया रुपया भर, मिर्च छुः माशे, ज़ीरा पेसा भर, राई पैसा भर, 
मेथी पेसा भर, हींग दो रत्ती और घी पाव भर लेकर पहले सेंजन 
की फली के छोटे-छोटे दो-दो अङ्गुल के टुकड़े बना डाले । पीछे बेसन 


सेंजन की कढ़ी 


“पानी में फेंट कर आधे बेसन की पकौड़ी बना डाले और आधे को 


दुही में घोल कर पास रख ले। बाद को घी में हींग वगैरह सब 
मसाले छोड़ कर सुखै करे और उसमें सेंजन की फली छोड़ कर 
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ख़ूब भूने। जब फली सुर्ख़ पड़ जायें, तब घुला हुआ बेसन छोड़ 


दे और नमक छोड़ कर औठाये। जब दो उफान था जायेँ और 


'फली गल जायँ, तब पकोड़ी भी छोड़ दे। बाद को अच्छी तरह 


गरा कर उतार ले । उपरान्त उसे भोजन के काम में लाये । 
९९9 
सुरार की फलियों के टुकड़े बना कर घी में हींग, लाल मिर्च 
और मेथी का वघार तैयार कर छौंक दे । जब फली गल जायँ, तब 
दुही में बेसन घोल कर छोड़ दे और साथ 
ही अन्दाज्ञ से नमक-हर्दी डाल कर 


'प॒काये । अच्छी तरह आट जाने पर उतार ले । 
९७ 


सुरार की कढ़ी 


चने के बझ्तों का सत्तू एक सेर, घी डेढ़ पाव, दही डेढ़ सेर, 
नमक एक घुटाँक, मेथी पैसा भर, ज़ीरा एक तोला, राई पैसा भर, 
हींग दो रत्ती, भीगे चने छुटाँक भर, हल्दी 
पैसा भर लेकर पहले सत्तू को दही और 
आधा ज़ीरा छोड़ कर खूब फॅट डाले और कढ़ाई में घी छोड़ कर 
आधे सत्तू की पकौड़ी बना डाले। वाकी को सब दही में घोल 
डाले और पास रख ले । अब उस घी में मेथी छोड़ कर सुख़ करे। 
बाद को सब मसाले हींग को बचा कर छोड़ दे। जब मसाला हो 
जाय, तव हल्दी पीस कर छौंक दे। साथ ही चना भी छोड़ कर 
पतीली का मुँह ढँक दे। जब चना कुछ गलने पर आ जाय, तब 


बरुते की कढ़ी 


'घोला हुआ सत्तू छोड़ कर नमक डाल दे और मधुरी आँच से 
ख़ूब पकाये । जब चने फट जाये, तब पकौड़ी छोड़ दे। इसके बाद 
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चार-पाँच उबाल देकर उतार ले । यह कढ़ी बड़ी ही स्वादिष्ट बनती 
है। कितने आदमी भीगे चने की जगह हरे चने डालते हैं। 
ब्छ 

हरी मटर के दाने आध सेर, आलू पाव भर, उड़द की बड़ी 
पाव भर, हींग दो रत्ती, धनिया दो तोले, इलायची छः माशे, लोंग 
तीन माशे, दालचीनी छः माशे, स्याह 
मिर्च छः माशे, सफ़ेद ज़ीरा छः माशे, स्याह 
जीरा चार माशे, तेजपत्र छः माशे, हल्दी छः माशे, दही खट्टा आध 
सेर, नमक तीन तोले और घी पाव भर लेकर पहले आधी छुटाँक 
घी कढ़ाई में छोड़, एक रत्ती हींग और स्याह ज़ीरे का बधार बना 
कर मटर छोंक दे और अन्दाज्ञ से नमक छोड़, किसी वर्तन से ढँक 
दे। जब मटर दस में सिक जाय, तब उसे ठण्डा करके सिल पर 
ख़ूब महीन पीस डाले। मटर के साथ सब मसाले भी पीस ले। 
उपरान्त पतीली में तीन छुटाँक घी छोड़ कर हींग भून ले और 
उसी में मटर की पिठी छोड़, मधुरी आँच से भून कर लाल करे | 


आलू-मटर, बड़ी 


जब मटर की पिठी सुर्खी पर आ जाय, तब बचा हुआ घी भी 


उसमें छोड़ दे, ओर बड़ी के दो-तीन टुकड़े कर पिटी के साथ 


-भूने । जब बड़ी भी सुन जाय, तब आलू के टुकड़े छोड़ कर दो- 


चार बार चला कर दही को पानी में घोल कर छोड़ दे। उपर से 
नमक डाल कर पकाये । जब पकते-पकते एक हिस्सा पानी जल जाय 
और रसा कुछ गाढ़ा हो जाय तब भोजन करे | 


९०० 


झोर बनाने की प्रथा चौबे लोगों में ज़्यादा प्रचलित है । इन 
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लोगों के यहाँ काम-काज में कोर पहले बनाया जाता है । इसके 
बनाने की विधि कढ़ी की तरह है। केवल अन्तर इतनाः 
फोर ही है कि इसमें पकौडी नहीं पड़ती और कढी से बहुत 
ही पतला बनता है | बनाने की विधि यह है कि एक छुटाँक घी 
कढ़ाई में छोड़ कर दो रत्ती हींग, एक तोला मेथी, दो तोले लाल 
मिर्च का बधार तैयार करे। उपरान्त एक सेर बेसन को आठ सेर 
मठे में अच्छी तरह घोल डाले, लेकिन इसका ख़याल रक्खे कि 
बेसन की एक गाँठ भी न रहने पाये। इसके बाद घोल छौंक दे ।- 
इसे मधुरी आँच से ओटाये और बराबर चलाता रहे । नमक अन्दाज्ञ: 
से अथवा डेढ़ छुराँक छोड़ दे जब तक भोर में २०-४० उबाल न. 
आये और सुगन्धि से पाकशाला न महक उठे, तब तक बराबर 
पकाता रहे । जब सुगन्धि आने लगे, तब उतार ले । इसके उपरान्त: 
भोजन करे। 
ww 

पके आम का रस निकाल कर किसी काम में खर्च करे ओर 
गुठलियों को पानी से अच्छी तरह धो डाले। उपरान्त क़लईदार. 
कढ़ाई में थोड़ा सा घी छोड़ कर गरम मसाले. 
का बघार तैयार कर उन गुठलियों को छौंक 
दे। पीछे दस गुना पानी देकर ख़ूब टाये। जब ३०-४० उबाल 
आ जाये, तब अन्दाज़ से पिसा नमक छोड़, आठवा हिस्सा मठा: 
छोड़ दे और चार-पाँच उबाल देकर उतार ले । 

ww 


. पके आम का रस दो सेर, बेसन डेढ़ पाव, घी पाव भर, सफ़ेद 


आम का भोर 


| 
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ज़ीरा एक तोला, राई एक तोला, मेथी छः माशे, मिर्च छुः माशे, 
परम हींग दो रत्ती लेकर पहले बेसन को 

"  फेट कर ऊपर बताई रीति से पाव भर 
बेसन की पकौड़ी बना डाले और आध पाव बेसन उस आम के 
रस में घोल ले । पीछे हींग, ज़ीरा, राई और मिर्च का बधार तैयार 
कर उस बेसन : मिले रस को छौँक दे । जब दो-तीन उफान झा 
जायँ, तव नमक और पाव भर दही कपड़े में छान कर छोड़ दे । 
उपरान्त पकौडी भी छोड़ दे और ख़ूब औटाये । जब अच्छी तरह 
पक जाय, तब भोजन के काम में लाये । यह कढ़ी अत्यन्त 


स्वादिष्ट बनती है। 


फफक अध्याय 
अपन ि 
रोटी-प्रकरण 
बसे पहले अन्न पर ध्यान होना चाहिए 
कि कहीं वह सडा-गला न हो, न सील 
खाया हुआ हो, क्योंकि सड़ा-गला 
तथा सील खाया हुआ अन्न स्वास्थ्य 
को नष्ट करता है। दूसरे ऐसे अन्न की 
बनी रोटी स्वादिष्ट भी नहीं बनती, | 
इसलिए जहाँ तक हो, भन्न अच्छी | 
तरह देख-भाल कर ले। उपरान्त उसे बीन-फटक कर पानी से धो | 
डाले और सुखा कर तब आटा पिसवाये । लेकिन जहाँ तक बने, रोटी । ं 
| 
| 
| 
| 


के लिए मोटा आटा पिसवाना चाहिए । कितने ही लोग यह सम- | 

झते हैं कि महीन आटे की रोटी देखने में तथा खाने में अच्छी बनती 
है, किन्तु यह समझना उनकी महान्‌ भूल है। क्योंकि महीन आटे 

की रोटी खाने में उतनी मीठी नहीं होती, जितनी मोटे आटे की 

रोटी होती है, दूसरे महीन आटे की रोटी आँतों में जाकर चिपक | | 

जाती है और देर में इज़म होती है। मोटे आटे में यह बात नहीं. hl 

है । मोटे आटे की रोटी अत्यन्त मीठी लगती है और शीघ्र पच | | 

जाती है। यही कारण है कि वैद्य लोग रोगी को बिना चाले आटे | 

अथवा सूजी की रोटी खाने को बताते हैं। | 
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आटे के गूँधने ( सानने ) की ओर भी विशेष ध्यान होना 
चाहिए । आटा जितना ही अधिक गूँधा जायगा, रोटी उतनी ही 
झुलायम और स्वादिष्ट बनेगी। गूँचने में यह 
ध्यान भी होना चाहिए कि यदि चकला-बेलन 
की रोटी बनानी हो, तो आटा कुछ कडा गूँघा जाय और यदि 
हाथ की रोटी बनानी हो, तो जितने पतले आटे की रोटी बन सकती 
हो, उतना पतला आटा गूँधना चाहिए । आटा गूँधने की क्रिया 
यह है कि पहले थोड़ा पानी छोड़ कर कड़ा आटा गँध लिया जाय, 
इसके बाद थोडे-थोडे पानी का पुचारा ( छींटा ) देकर दोनों हाथों 
की सुष्टियों से दबा-दुबा कर गूँधता जाय । जब दस-पाँच बार इस 
तरह से पानी का पुचारा देकर आटा गूँधा जा चुके, तब सने आटे 
को थाली में थोड़ा पानी भर कर कुछ देर के लिए छोड़ दे, तब 
तक बीच में फैला कर चौके का कोई दूसरा काम कर ले । कम से 
कम पन्द्रह-बीस मिनिट तक आटा फूलने देना चाहिए, उसके बाद 
उसका पानी अलग करके पहले की तरह थोड़े-थोड़े पानी का पुचारा 
देकर मुद्धियो से गूँध डाले । जैसा नरम या कड़ा आटा रखना हो, 
वैसा गँध कर रोटी बनाये। 


आटा गँधना 
~ 


ww 


रोटी के बढ़ाने में भी ध्यान रखना चाहिए । रोटी चकला-वेलन 

से या हाथ से बढ़ाई जाय, परन्तु कहीं मोटी कहीं पतली न होने 
चा पाये--एक-सी गोल-मटोल बढ़ाई जानी चाहिए। 
एक-सी न होने के कारण रोटी बराबर नहीं 

फूलती और कहीं तो वह कच्ची रहती है और कहीं पक जाती हे। 
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जब तवा गरम हो जाय, तब उस पर रोटी छोड़ दे और जब 
एक तरफ़ का हिस्सा सिंक जाय, तब उसे दूसरी तरफ़ सिंकने को 
उलट दे । जब उसमें चित्ती पढ़ जायें, तब अङ्गारे पर या चूल्हे के 
बये में रख कर फुलाये। न तो रोटी जलने पाये ओर न कहीं 
कच्ची ही रहे । रोटी दोनों तरफ़ से बराबर सिकनी चाहिए । जितनी 
ही दूर से तथा मधुरी आँच से रोटी संकी जायगी, उतनी ही वह 
मीठी और स्वादिष्ट बनेगी। रोटी चाहे किसी अन्न की क्यों न 
बनाई जाय, उसमें ऊपर कही हुई सब बातों पर विशेष ध्यान 
रखना चाहिए । 
रोटी जितनी ही मुलायम होगी, उतनी ही वह अच्छी समझी 
जायगी । कितनी ख्रियाँ इतनी चिमड़ी रोटी बनाती हैं कि वह 
मुश्किल से दाँतों से करती हैं। ऐसा न होना चाहिए । रोटी तभी 
चीमड़ बनेगी, जब वह सेवर (-उण्ढे ) तवे पर छोड़ कर सेंकी 
जायगी अथवा उपरोक्त बातों पर ध्यान न देकर बनाई जायगी । 
ww 
गेहूँ की रोटी बनाने के लिए घर का ही आटा सबसे उत्तम 
माना जाता है; क्योंकि वह सफ़ाई से बीन-फटक कर पीसा जाता 
टु है। बाज़ार के आटे में धूल-गदा आदि मिला 
गली रहता है, जिससे रोटी किसकिसी और काली 
रङ्गत की बनती है। गेहूँ की रोटी तीन प्रकार की बनाई जाती है-- 
एक हाथ से बढ़ा कर, दूसरी चकला-बेलन से बढ़ा कर और तीसरी 
पानी के सहारे बढ़ा कर। तीनों प्रकार में पहले चकला-बेलन की 
रोटी बनाने की विधि लिखी जाती है :-- 


१७ 
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ऊपर बताई रीति से अच्छी तरह आटा कुछ कडा गूँघ कर 
पास रख छे, पीछे परोथन के सहारे दो रुपये भर की लोई तोड़ 
कर गोल करे और फिर परोथन में लपेट कर दोनों हाथों के सहारे 
चकवा बनाये । उपरान्त चकले पर रख कर हलके हाथ से बेलन 
के सहारे दबा कर रोटी बेले। रोटी एक-सी गोल बेलनी चांहिए, 
कहीं मोटी-पतली या टेढ़-मेढ़ी न होनी चाहिए । इसके बाद ख़ूब 
गरम तवे पर छोड़ कर ऊपर बताई रीति से दोनों तरफ़ संक ले। 
जब उसमें चित्ती पड़ जाये, तब तवे से उतार कर अङ्गारे पर अथवा 
चूल्हे के घये पर सेंके । रोटी के सिंक जाने पर चिमटे से उसे पटक 
कर राख झाड़ डाले। फिर कटोरदान में रख कर करछुल से घी 
ुपड़ता जाय*। इसी तरह सब रोटी बना ले और उन्हें कटोरदान 
में बन्द कर दे, जिसमें हवा न लगने पावे।, पीछे भोजन करे।' 

छ” 


& गेहूँ की रोटियों में जो घी लगाने की प्रथा प्रचलित है, यह 


एक अमीरी चोचला है। वैद्यक के अनुसार रोटी में घी लगा कर 
खाना स्वास्थ्य के (लिए बाधक है; क्योंकि घी लगी रोटी देर में 
पचती हे । 

Rr रोटी में इवा,लगने से कडाई आ जाती है, इसलिए हवा से 
उन्हें बचाने के लिए कटोरदान या किसी गहरे बतन में रख कर ढँक 
रखना चाहिए । परन्तु यहाँ एक बात का ध्यान रखना चाहिए कि यदि 


रोटी दिन की बनी शाम तक रखना है, तो मौसम का ख़याल करके 
-रक्खे, जाड़े में रोटी। गरम-गरम ढाँके, और गमी तथा बरसात 'में 


एकदम उण्ढी करके, ऐसा न करने से रोटियाँ ख़राब हो जायँगी। 
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हाथ से बढ़ा कर रोटी बनाने की विधि यह है कि पहले बताई 
रीति से ख़ब अच्छी तरह आटा गूँध कर थोड़ी देर तक भिगो 
हाथ की रोटी दे। र पुनः जनता गूध कर इतना पतला 
कर ले कि सहारे से आटःबढ़ता चला जाय । 

अब चूरहे पर तवा रख कर ख़ूब लाल करे और परोथन के सहारे 
छोटी-छोटी लोई का चकवा बना कर गोल दिकिया सा बनाये। 
पीछे इनः परोथन को दोनों तरफ़ लपेट कर दोनों हाथों के पन्जे 
और गदेली के सहारे धीरे-धीरे रोटी बनाये । हाथ की रोरी में 
तारीफ़ इसी बात की है कि वह सब तरफ़ से गोल और मोटाई में 
बराबर हो । साथ ही इतनी पतली भी होकि चकला-बेलन की 
रोटी का मुक्राबला करे। एक बात का और भी “ध्यान रक्खे कि 
परोथन ज़्यादा न लगने पाये। ज़्यादा परोथन लगने से एक तो 
रोटी काली पड़ जाती है, दूसरे कडुवाने लगती हे। इसलिए जहाँ 
तक हो, परोथन बहुत ही कम लगाये । जब तवे पर दोनों तरफ़ रोटी 
सिक जाय, तब अङ्गारे पर या दूर की आँच से घये में रख कर रोटी 


को फुला ले। पीछे राख-गद़ झाड़ कर कटोरदान में रखता जाय: 


अथवा भोजन करने वालों को जिमाता जाय। रोटी गरमागरम 
खाने में ही अधिक स्वादिष्ट होती है। 


९०) 
पनपथी रोटी बनाने में आटा कुछ कड़ा रक्खा जाता है। यह 
आटा चकला-बेलन के आटे से कुछ ही कड़ा ` 
रहता है। उपरोक्त रीति से आटा अच्छी तरह 
गूँघ कर पास रख ले और एक चौडे मुँह के बत॑न में पानी भी 


पनपथी रोटी 
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पास रक्खे । इसके बाद तवे पर पोती& लगा कर चूढ्हे पर गरम 
करे । इधर हाथ में पानी का पुचारा लगा कर उस गूँधे आटे में से 
"एक-एक छुटाँक के अन्दाज से आटा लेकर पानी के सहारे गोल 
कवा बनावे । उपरान्त हाथों में अच्छी तरह पानी लगा कर 
दोनों हाथों की गदेली और आगे की डँगलियों के सहारे रोटी 
“दुबा-दुबा कर धीरे-धीरे बढ़ाये । जब रोटी बराबर से बढ़ जाय, तब 
उसे धीरे से तवे पर छोड़ कर सेंके । जब एक ओर की रोटी सिंक जाय 
(तब पलटे अथवा चिमटे की नोक से रोटी को धीरे से उकसा कर 
तवे पर से छुड़ा ले । यहाँ यह ध्यान रहे कि यदि ज़रा सा भी ' तवा 
सेबर (ठण्डा) रहा तो पनपथी रोटी तवे पर से न छूटेगी । इसलिए 
.तचे के नीचे कड़ी आँच रखनी चाहिए । जब कि एक तरफ़ सिंक 
जाय, तब दूसरी ओर रोटी सेंके और पुनः उसी तरह चिमटे की 
नोक से छुटा कर दूर की मधुरी आँच से रोटी को बादामी रङ्गत की 
सेंक ले । पनपथी रोटी खाने में बड़ी मीठी और स्वादिष्ट लगती है, 
'किन्तु पचती देर में है। RR ve 


बाटी भी एक अपूर्व स्वादिष्ट पदार्थ है। जब कहीं देश-विदेश 
श्रथवा मेला वगैरह में अमीर-उमराव जाते हैं, तब दाल-बाटी बना 
कर बड़े रुचि से खाते हैं। बाटी के लिए आटा 


गेहूँ की बाटी मेल ८ 
गह की बाटा जितना मे होगा, उतनी ही अच्छी बाटी 


, बनेगी । पहले मोटे आटे को ख़ूब कडा सान कर ख़ूब मसलना चाहिए, 
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& तवे पर जिधर रोटी सेंकनी है, उस तरफ़ मिट्टी पोत देते हैं, 
जिससे तवे से रोटी न चिपके । इसी को पोती।कहते हैं । 
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यहाँ तक कि आटे की कनी अच्छी तरह गल जाय। उधर मोटे-मोरेः 


उपले अथवा विनुवा कणडे लेकर सुलगा दे । जब तक वह सुलगे, तब: 
तक इधर उस मसले रारे में से दो-दो रुपए भर आटा लेकर हाथ से 
गोल-गोल लड॒डू बना कर, ज़रा सा गदेली से दबा कर चपटी बना: 
दे । इसी तरह सब आटे की बारी बना डाले । उपरान्त जब उधर' 
ुआँ निकलना बन्द हो जाय, तब उस आग को तोड़ कर ङुछ' 
छोरी कर डाले और फैला कर उस पर उन वाऱियों को रखः 
दे, और बराबर एक के वाद एक को उलटता रहे। इसी तरह 
उलटते-उलरते जब आधी-आधी वारी सिंक जायें, तब आग पर सेः 


सबको हटा ले। अब उस आग को चिमटे से तोड़ कर चूर कर दे, 


और जहाँ अहरा लगाया गया था, वहीं सब बाटी रख कर ऊपर सेः 


उस चूर आग से चारों ओर से ढँक दे, जिसमें किसी तरफ़ से वाटी: 
खुली न रहँ। ऐसा करने से थोड़ी देर में बाटी सिंक कर फट: 
जायँगी । अब अपनी शक्ति के अनुसार घी लेकर गरम करे और एक. 


कपड़े से पोंछ-पोंछ कर बाटियों को घी में डुबो-डुबो कर एक तरफ़ः 
रखता जाय । उपरान्त दाल के साथ भोजन करे अथवा चीनी: 
मिला कर चूमा बना ले। 

बादी के बनाने में यही तारीफ़ हैकि न तो वे जलें और न: 
कच्ची रहने पायें; साथ ही वे मुल्लायम भी इतनी हों कि बूढ़े 


आदमी भी प्रसञ्चतापूवेक खा सके । 


९९) z 
गेहूँ के आटे की दलरोटी भी गरीबों तथा गृहस्थो का "पूवः 
स्वादिष्ट भोजन है । इसके बनाने की विधि यह है कि एक बड़ी-सी 
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'पतीली को, जिसमें ज़्यादा पानी आ सके, एक छुटाँक घी छोड़ 
हूँ गरम करे ओर एक रत्ती हींग, छः माशे 
गेहूँ की दलरोटी सफ़ेद ज्ञीरा, छः माशे पिसी हल्दी छोड़ 
कर सुखे करे। मसाला गरम हो जाने पर पाव भर अरहर की दाल 
धोकर छौंक दे। दाल को थोड़ा सा भून लेने के बाद दाल के 
अदहन से दूना पानी छोड़ कर, अन्दाज से नमक छोड़ दे। अब 
इधर से मोटा आटा लेकर बाटी की तरह कडा आटा सान कर खूब 
सौन डाले । जब कनी गल जाय, तब एक-एक रुपये भर की लोई 
की छोटी-छोटी टिकिया बना कर उसे चारों कोनों से बीच में पोली 
रख, चिपका दे और खौलती हुई दाल में छोड़ दे। इसी तरह सब 
आरे की टिकिया बना कर दाल में छोड़ कर पकाये। जब दाल अच्छी 
तरह गल कर मिल जाय और गाढ़ी पड़ जाय, 'तब उतार ले। 
बाद को ठण्ढी करके भोजन करे। यह स्वादिष्ट ज़रूर बनती है, 
किन्तु निर्बल और वृद्ध मनुष्य को देर में पच्रती है। यह पदार्थ 
ताक़तवर के ही खाने योग्य है। 
७० 


जौ के आटे की रोटी बडी गुणकारी और मीठी बनती है। यह 

गेहूँ के आटे की रोटी से जल्दी पच जाती है, इसीसे वैद्य लोग रोगी _ 
मनुष्य को इसी की रोटी खाने को देते हैं। 

जौ की रोटी इसके बनाने की विधि यह है कि पहले सूप में 

जौ को फटक कर बीन डाले, पीछे उसे पानी से मोय कर ओखली में 

डाल कर ख़ूब छाँटे । जब भीतर के दाने निकल आएँ, तब उसे धूप 

-सें सुखा कर फटक डाले, भूसी अलग हो जायगी । उपरान्त आटा 


विक आए 
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पिसा डाले&। बाद को गेहूँ के आटे की तरह थोड़ा-थोड़ा पानी 
छोड़ कर सान डाले। जब आटा अच्छी तरह सन जाय, तब गेहूँ 
की रोटी की तरह चकला-बेलन या हाथ से रोटी बना ले । 

६७० 


गेहूँ-चने की रोटी लोग कई तरह से बनाया करते हैं। कोई तो 
आधे चने ओर आधे गेहूँ मिला कर बनाते हैं; कोई आध सेर चना 
और तीन पाव गेहूँ मिला कर ; कोई डेढ़ 
पाव चना अढाई पाव गेहूँ. मिला कर और 
कोई दो हिस्सा चना एक हिस्सा गेहूँ मिला कर; कितने ही साबित 
चना मिलाते हैं और कितने बिना छिलके की दाल मिला कर 
बनाते हैं। यह खाने वाले' की रुचि पर निर्भर है। परन्तु जो 
विधि नीचे दी जाती है, उस विधि की बनी रोटी अधिक सोधी 
और स्वादिष्ट बनेगी । 


गेहूँ-चने की रोटी . 


चने की दाल आधा सेर और गेहूँ आधा सेर-दोनों को 


मिला कर आटा पिसवा ले। उपरान्त छान कर गेहूँ के आटे की 
तरह ख़ूब गूँध कर सान डाले। बाद को चकला-बेलन से ख़ूब 


: महीन-महीन रोटी बेल कर गेहूँ की रोटी की तरह सेक ले। उप- 


रान्त ख़ूब घी से तर करके गरम ही गरम भोजन करे। गेहूँ-चना 


` ® कितने ही लोग बिना छाँटे ही जौ पिसा लेते हैं और रोटी 
बनाते हैं किन्तु जो रोटी ऊपर बताई रीति से ओखली में छाँट 
गर आटा पिसा कर वनाई जाती है, धह रोटी: बिना छाँटे आरे की. 
रोटी से अधिक मीठी, बलकारंक और शीघ्र पचने वाली होती है। 
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की रोटी कुछ ख़ुश्क होती है, इसलिए इसके साथ कुछ ज़्यादा घी 
खाना चाहिए। गेहूँ-चना की ठण्ढी रोटी इतनी स्वादिष्ट नहीं 
लगती, जितनी कि गरम । यह रोटी यदि घी के साथ खाई जाय, 
तो अत्यन्त बलदायक और मेदा “को साफ़ करने वाली होती है। 
इसके खाने से बिगड़ा ख़ून भी साफ़ होता है। 

९९०) 

गेहूँ का आटा पाव भर, चने का बेसन तीन पाव, नमक टका 

भर, ज़ीरा पैसा भर, गोल मिर्च या लाल मिर्च पैसा भर और घी 
डेढ़ छुटाँक लेकर सबको एक में मिला कर दही 
दूसरी विधि के पानी से कड़ा डाले । उपरान्त 
पानी से ख़ूब कडा सान डाले । उपरा 
ख़ूब मसल कर पानी के सहारे से उसकी पतली-पतली पनपथी रोटी 
बना कर पोतीदार तवे पर सेक ले र घी में डुबो-डुबो कर अथवा 
दही या मठे के साथ खाये। यह रोटी चकला-बेलन से बढ़ा कर 
तवे पर भी संकी जा सकती है। यह रोटी बड़ी स्वादिष्ट लगती है 
ओर दस्त साफ़ लाती है। 
छ” 

. चने का बेसन आध सेर और आध सेर आटा लेकर छान 
डाले । पीछे ज़ीरा पैसा भर, ज्ञाल मिचे पैसा भर, अजवायन पैसा. 
दीसरी बिचि र? सोंठ घेला भर, सौंफ़ घेला भर, लौंग 

छुदाम भर, बड़ी इलायची घेला भर, दालचीनी 
छुदाम भर, नमक टका भर र हींग दो रत्ती संग्रह कर-सब 
मसालों को पीस कर आटे में मिला ले और डेढ़ छुटाँक घी का 


मोयन दे | उपरान्त पानी से आटे को सान डाले। आटा नतो: 
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कड़ा हो न पतला, पीछे पनपथी रोटी या चकला-बेलन की रोटी: 
बना कर मधुरी आँच से सेंक ले। बाद को घी या दही से खाये। 
R 
चने का ताज़ा बेसन आध सेर, गेहूँ का आटा आध सेर, घी. 
आध पाव&, दही आध सेर, अदरक एक छुराँक, अजवायन एक. 
चौथी विधि तोला, ज़ीरा आठ माशे, दालचीनी छः माशे 
ओर नमक चार तोले लेकर पहले अदरक, दाल-- 
चीनी और नमक पीस डाले और आटे में छोड़ कर अजवायन और 
ज़ीरा भी मिला दे, बाद को घी गरम कर दोनों हाथों से सूखे चाटे 
में मसल कर एकदिल करे । पीछे दही को एक कपड़े में छान कर 
उसी के पानी से आटे को साने। यदि दही कुछ कम पड़ जाय, 
तो थोड़ा पानी भी मिला ले। आटा कड़ा सान कर ख़ूब गूँध 
डाले । पीछे चकला-बेलन के सहारे कुछ मोटी रोरी बेल कर लाल 
तवे पर मधुरी आँच से संके। उपरान्त अङ्गारे पर सेंक कर घी के 
साथ या मीठे दही के साथ खाये। यह रोटी बड़ी ही ज़ायक्रेदार और 
ताक़तवर है तथा कोष्टबद्धता को साफ़ करती है। 


७” 

चने की रोटी बहुत ही खरक होती है, इसलिए ख़ाली चने 

की रोटी कोई नहीं खाता। केवल वही पुरुष 

चने की रोटी ख़ाली चने की रोटी खाते हैं, जिनको रक्त-विकारः 
या उपदंश आदि ख़्न-ख़राबी की बीमारी हो जाती है। यदि कोई 


& घी के तोल में खाने वाला अपनी शक्ति के अनुसार कम-ज़्यादाः 
भी कर सकता है, परन्तु यह ध्यान रक्खे कि चना ख़ुश्क होता है ४ 
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शक्र से खाता भी है, तो अधिक घी के साथ खाता है । यह रोटी 
छिलकेदार चने की ही बनती है । अस्तु, अच्छे छँटे-बिने चने लेकर 
उसका आटा पिसवा ले, और गेहूँ की रोटी की तरह आटा गूँघ कर 
रोटी बना ले । 
«® 
घर कां पिसा चने का बेसन एक सेर, घी पाव भर, नमक चार 
तोले, दही आध सेर, मिच आठ माशे, अजवायन एक तोला और 
हींग दो रत्ती लेकर नमक ओर मिर्च पीस ले 
चने की रोटी और हींग को पानी में घोल डाले । इसके बाद 
(विशेष विधि) अजवायन, नमक, मिर्च और घुली हींग को दही 
में मिला कर फेंट डाले और कुछ देर तक ढँक कर रख दे। इधर 
बेसन में गरम घी छोड़ कर दोनों हाथों से मसल कर मिला डाले । 
उपरान्त उस दही से उसे साने। दृही कम पड़े तो थोड़ा पानी 
मिला ले | इसके बाद उसे इतना मसले कि उसमें लसी आ 
जाय । अब चूल्हे पर तवा गरम करे और बेसन में से एक-एक 
छुराँक की लोई ले और पानी के सहारे छोटी-छोटी पनपथी बना 
कर मन्द आग से सेके । जब रोटी सुख़ पड़ जाय, तब उसे घी से 
चुपड़ ले | पीछे अचार, चटनी, दही या घी के साथ खाये । यह 
रोटी खाने में बड़ी ही सोंधी लगती है। 


` w 

गोजई ( गेहूँ और जौ ) की रोटी भी बड़ी मीठी और गेहूँ की 
तरह बनती है। इसके बनाने की विधि यह है कि जौ को पहले 
बताई रीति के अनुसार फटक-बीन, पानी में धोकर कपड़े पर फैला 
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दे । जब वह फरफरे हो जायँ, तव ओखली में डाल कर खूब कूरे, 
जई जिसमें उपर की भूसी अलग होकर भीतर 
sii से मींगी निकल आये। अब फरक कर उसे 
फिर धूप में सुखा दे। अच्छी तरह सूख जाने पर उसमें बराबर के 
गेहूँ भी मिला कर ओखली में डाल, दोनों को हलकी चोट से 
छाँट डाले और सूप से फटक, आटा पिसवा कर चलनी से छान 
डाले। इस तरह से गोजई का आटा बनाया जाता है । ऐसा 
आटा बाज़ार में नहीं मिलेगा, क्योंकि वे लोग जौ की घाट नहीं 
कूटते, वैसे ही साबित लेकर गेहूँ में मिला कङ्कड-पत्थर सहित पिसा 
लेते हैं। बाज़ार के आरे की रोटी पकाने पर मैली-मैली बनती है, 
दूसरे खाने पर बदस्वाद और किसकिसी लगती है। यह बात घर 
के आटे में नहीं होती । 
उपरोक्त विधि से आंटा बना कर गेहूँ के आरे की रोटी की 
तरह इसके आरे को पानी से गूँघ कर रोटी बना ले। 
w 
यदि आटा घर में बनाया जाय, तो बिरा की रोटी भी बहुत 
ही स्वादिष्ट बनती है ; बाज़ार के आटे की रोटी अच्छी नहीं बनती। 
बाज़ार से बिरां ( जो, चना और मटर इत्यादि 
ति रोरी इसे कहीं-कहीं 


जौकेंराई भी कहते हैं ) को लेकर सूप से फरक कर बीन डाले और 
धूप में सुखा कर चकरी में दर ले, जिसमें सटर की सब भूसी 
अलग हो जाय। इसके बाद पिसवा डाले। अब आटे को पानी 
से ख़ूब गूँघ डाले । इसके बाद चाहे चकला-बेलन से बेल कर 


पाक-चन्द्रिका २६८ 


पतली रोटी बढ़ा, तवे पर सेंक ले, चाहे पानी के सहारे पनपथी' 
रोटी बना कर पोतीदार तवे पर सेक, घये में सेंक ले । इसके संकने 
सें सावधानी रक्खे । न तो यह जलने पाये और न कची ही रहे । 
यह रोटी सुन्दर पीली-पीली बनेगी और खाने में ख़ूब स्वादिष्ट भी 
लगेगी । दूसरे बाज़ार के आटे की अपेक्षा बादी भी कम करेगी 
क्योंकि मटर का छिलका ज़्यादा बादी करता है, वह दल जाने से 
निकल जाता है। 
ww 


जिस प्रकार जौ-मटर की रोटी बनती हे, उसी तरह गेहूँ और 

मटर की रोटी भी बनती है। इसका आटा बाज़ार में नहीं मिलता, 

घर पर ही बनाया जाता है। गेहूँ तीन सेर 

बेसर की रोटी रौर मटर दली हुई तथा बिना छिलके की दो 

सेर लेकर दोनों एक में पिसा डाले । पीछे पानी से ख़ब अच्छी तरह 

आटा गूध कर बिरां की रोटी की तरह चकला-बेलन से बेल कर या 

पानी लगा कर पनपथी रोटी मधुरी आँच से सावधानीपूर्वक सेंक ले । 
उपरान्त भोजन करे। बेझर की रोटी भी बिर्रा की तरह पीली- 
पीली बनती है । खाने& में यह बड़ी सोंधी होती है, परन्तु कुछ 
बाढी ज़रूर करती है । बेभर की रोटी नमक डाल कर भी बनाई 


लि 


& बेझर की रोटी और बिर्रा की रोटी दाल के साथ खाने मै 
इतनी स्वादिष्ट नहीं लगतीं, जितनी तरकारी, चटनी, दही और 


मे के साथ खाने में लगती हैं । देहात वाले इन्हें तरकारी आदि के 
साथ ही प्रेम से खाते हैं। 
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जाती है, किन्तु इसमें गेहूँ-चने की रोटी की तरह मसाला नहीं 
पड़ता, अकेले नमक छोड़ कर पनपथी रोटी बनाते हैं। 
€९) 

जिस ग्रकार गेहूँ-मटर की रोटी बनाईं जाती है, उसी तरह 
गेहूँ और उड़द को मिला कर भी रोटी बनाई जाती है। गेहूँ-उड़द 
की रोटी खाने में बड़ी ही स्वादिष्ट, बल- 
कारक ओर वीर्योत्पादक होती है, परन्तु 
देर में पकती है। इसके बनाने की विधि यह है कि आधा गेहूँ, 
आधा उड़द या दो हिस्सा गेहूँ एक हिस्सा उड्द लेकर बीन-फटक, 
साफ़ कर पीस डाले। फिर एक सेर आटे में नमक तीन तोले, 
लाल मिर्च छः माशे, हींग दो रत्ती और अदरक आधी छुटाँक पीस 
कर मिला दे और बेझर के आटे की तरह उसे पानी से गूँघ डाले । 
फिर पानी लगा कर पनपथी रोटी बना कर मधुरी आँच से घये में 
सेंक ले। रोटी सावधानी के साथ सेंके-कच्ची या जलने न पाये । 
छपरान्त घी के साथ या चटनी-अचार अथवा दही-मठे के साथ 
भोजन करे । यह रोटी गरमागरम ही स्वादिष्ट लगती है। 


गेहूँ-डड़द की रोटी 


९९) 
बाजरे को लेकर ओखली में छोड़, हलके हाथ से छाँट डाले । 
उपरान्त सूप से फटक कर पिसा ले। बाजरे का आटा जितना ही 
महीन पीसा जायगा, उसकी उतनी ही 
` अच्छी रोटी बनेगी, क्योंकि मोटे आटे की 
रोटी बढ़ाने के समय टूट जाती है । इसका कारण यह हे कि महीन 
आटे में लोच .ज़्यादा होती है। इसके बनाने में बड़ी सावधानी 


बाजरे की रोटी 


"NN 


पाक-चन्द्रिका २७० 


की ज़रूरत है । बाजरे की रोटी सब औरतें नहीं बना सकतीं, जिन्हे 
अभ्यास होता है, वे ही बना सकती हैं । रोटी बनाने की विधि यह 
है कि महीन आटा लेकर उसे गरम या ठण्ढे जल से ख़ूब कड़ा 
सान कर रख ले; किन्तु जिन्हें .बाजरे की रोटी बनाने का अभ्यास 
न हो, वे गरम पानी का ही व्यवहार करें। बाद में तवे को पोती 
लगा कर चूल्हे पर गरम होने को चढ़ा दें और इधर थोड़ा सा 
आटा लेकर गदेली से फंटता या ईचता& जाय। साथ ही पानी 
का दींटा देता जाय । इसी तरह कई बार आटे को मसले आर 
मिलाए । जब बराबर फेंटने से आटे में लसी आ जाय, तब उसका 
अन्य रोटी की तरह चकवा बना ले तथा दोनों हाथों में पानी लगा 
ले और बहुत ही धीरे-धीरे दोनों हाथों की गदेली के पिछले हिस्से 
से और पाँचों उँगलियों के सहारे रोटी दबा कर बढाए । रोटी धीरे- 
धीरे ही दबा कर बढ़ाए, जल्दी ज़रा सी भी न करे, नहीं तो जो 
रोटी बढी है, वह झटका खाकर. टूट जायगी । बाजरे की रोटी 
बनाने में दो-चार बार ही कठिनता पड़ेगी, जहाँ अभ्यास पड़ गया, 
वहाँ सहज में रोटी बन जायगी । जब रोटी बढ़ जाय, तब तये पर 


कला MRR RES 


® परात में एक तरफ़ आटा रख कर दूसरी तरफ़ थोड़ा सा 
एक-दो लोई का आटा लेकर पानी से साने, शर. उसमें से गदेली 
के सहारे मसल कर थोड़ा-सा आटा लेकर थाली के आरे में मिला 
कर ससले यानी गदेली से मसल कर थोड़ा आटा उठाए और 
परात में बचे आटे में उसे फिर मिला कर गदेली से ससल पुनः 
उठाए । इसी को फेंटना या ईंचना कहते हैं। 
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रख कर अन्य रोटी की तरह दोनों तरफ़ सेंक कर घये में मधुरी 
आंच से सेंक ले । पीछे गरस घी से तर करके उड़द की दाल के साथ 
प्रेम से भोजन करे । वैसे तो बाजरे की रोटी चाहे जिस दाल के 
साथ खा सकते हैं, परन्तु जो स्वाद उड़द की धोई दाल के साथ 
मिलता है, वह दूसरी दाल से नहीं। दूध, मीठा अथवा तरकारी से 
भी यह रोटी अच्छी लगती हे। 

बाजरे की रोटी ख़ुश्क होती है, इसलिए इसके साथ धी कुछ 
ज़्यादा परिमाण में खाना चाहिए। ज़्यादा घी के साथ खाने पर 
यह बडी पुष्ट होती है। साफ़ दस्त लाती और भूख बढ़ाती हे। 

छ)” 

जिस तरह उपर बाजरे को बीन-फटक कर और छाँट कर आटा 
'पिसाया है, उसी तरह ज्वार का आटा भी खूब ही महीन पीस 
कर तैयार कर ले । उपरान्त बाजरे के आटे की 
रोरी जैसे बनाई है, उसी तरह ज्वार के आटे 
को परात में सान कर एक तरफ़ कर ले । आटा गरम पानी से सानने 
से उसमें कुछ लोच आ जायगी । बाद को उस. सने आटे में से थोड़ा 
आटा लेकर उसे बार-बार मसले, यहाँ तक मसले कि मसलते- 
मसलते आटे में लोच यानी लसी आ जाय, तब बाजरे की रोटी 
“की तरह'यह रोटी भी धीरे-धीरे बढ़ा ले। यह ध्यान रहे कि ज्वार 
के आटे में लसी बहुत कम रहती है, इसलिए 'इसकी रोटी के बढ़ाने 
के समय जल्दी बिल्कुल न करे। उपरान्त रोटी बढ़ा कर, तवे पर 
सेंक कर घये में सावधानी से सेंके। इसकी रोटी बहुत ज़्यादा 
आँच माँगती है यानी बहुत देर में सिंकती है; इसलिए दुर को 


ज्वार की रोटी 
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आग से इसे सेंकना चाहिए, नहीं तो ऊपर से तो यह जल जायगी 
“और भीतर कच्ची बनी रहेगी । अतः मधुरी आँच से सेंक कर लाल 
कर ले। यह सरसों के साग के साथ अथवा लुटपुटारी तरकारी के 
-साथ खाने में ज़्यादा स्वादिष्ट लगती है। जोन्हरी की रोटी ठण्डी 
-है, खाने में मीठी ओर स्वादिष्ट ज़रूर लगती है, किन्तु पाचन में 
भारी और बादी करती है। 
wo 
मक्का की रोटी भी बाजरे और जोन्हरी की रोटी की तरह ही 
-ईच-ईच. कर बनाई जाती है। पहले मकई लेकर खली में 
ख़ूब छाँटे। जब उसकी भूसी अलग हो जाय, 
तब उसका ख़ूब महीन आटा पिसा कर तैयार 
'करे। बाद को गरम पानी से सान कर और बार-बार ईच-ईच कर 
पानी के सहारे पनपथी रोटी की तरह रोटी बनाए । तबे पर सेंक कर ' 
इसे भी दूर की आँच से घये में -सेंके । यह रोटी भी देर में सिंकती 
है और ज़्यादा आँच चाहती है। जब मधुरी आँच से ख़ब लाल 
रङ्गत की सिक जाय, तब घी से चुपड़ कर तरकारी से अथवा दाल 
- से भोजन करे। यह खाने में बहुत ही मीठी होती है और शीघ्र 
*पच जाती है, एवं रुचिकारी है और बल-वीर्य को बढ़ाने वाली है; 
“परन्तु इसके बनाने में विशेष सावधानी और संकने में होशियारी 
“रखनी चाहिए। ज़रा सी असावधानी सेंकने या बनाने में हुईं तो 
रोटी ख़राब हो जायगी। 


मक्का की रोटी 


w 
गेहूँ का आटा एक हिस्सा और उवार का आटा दो हिस्सा 
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मिला कर रोटी बना ले और पनपथी रोटी की तरह सेंक कर 


गेहूँ-नोन्दरी की रोटी जन करे। यह रोटी बहुत ही मीठी 
बनती है, लुटपुटारी तरकारी आदि 

के साथ खाने में बढ़ी ही प्रिय मालूम देती है । 

र्छ 

गेहूँ, चना, मटर, जौ, मूँग, उड़द और लोविया--इन सातो 
अन्नों को बरावर लेकर या इच्छानुसार कम-ज़्यादा मिला कर आटा 
ड पिसा डाले, उपरान्त उसे ख़ूब अच्छी 
सतन म तरह गूँघ कर पोतीदार तवे पर पनपथी रोटी 
की तरह पानी के सहारे बढ़ा कर सेंके । पीछे मधुरी आँच से घथे 
में सेंक कर लाल रङ्गत की कर ले। बाद में ख़ूब घी से तर करके 
गरम-गरम ही लुटपुटारी तरकारी अथवा दही के साथ भोजन 


करे । सतनजे की रोटी यदि कुछ सावधानी के साथ बनाई जाय, 


तो वह भी चकला-बेलन की रोटी की तरह गेहूँ के आटे का परो: 

थन लगा कर पतली बनाई जा सकती है और गाढी-गाढी दाल में 

घी छोड़ कर भोजन की जा सकती है। सतनजे की रोटी बहुत ही 
स्वादिष्ट बनती हे । 

७० 

गेहूँ, चना, मटर, जो, ज्वार, मकई, बाजरा, मूँग, उड़द, 

लोविया | और जई--इन ग्यारह अन्नों को इच्छानुसार कम-ज़्यादा 

बिमान की पोज मिला कर पिसा डाले और चलनी से चाल 

कर आटा सान डाले । यदि उसमें नमक- 

मिर्च मिलाने की इच्छा हो, तो बेसनी रोटी बनाने के लिए जो 


२८ 
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मसाले बताए हैं, वे. ही मसाले उसमें भी मिला ले। बाद को 
प्रानी का सहारा लगा कर पनपथी रोटी की तरह बढ़ा कर पोती- 
द्वार तवे पर सेंक ले पीछे मधुरी आँच से घये में सेंके और घी 
लगा कर लुटपुटारी तरकारी . अथवा चीनी या अचार से खाय। 
यह दही से खाने में भी अत्यन्त स्वादिष्ट मालूम होती है । बिना 
नमक-मसाले के भी इसकी रोटी बनाई जा सकती है । यह खाने 
ब्राले की रुचि पर है, चाहे जैसी बनाये । 
छ) 
/. गेहूँ तीन पाव, मूँग एक पाव--दोनों को मिला कर कूड़ा- 
करकट साफ़ कर पिसा डाले। पीछे इसकी भीं नमक-मसाला 
छोड़ कर पनपथी रोटी बना ले । उपरान्त 
घी लगा कर तरकारी थादि से भोजन 
करे,। बिना नमक-मसाले के भी रोटी बनाई जा सकती है, किन्तु 
यह दाल से खाने में उतनी प्रिय नहीं लगती, जितनी तरकारी 
आदि के साथ खाने में सोंधी और मीठी मालूस देती है । अधिकतर 
ग्रह सब रोटी वर्षा-ऋतु में ही गृहस्थ लोग ज़्यादा बनाते हैं। 
® 
उड़द दो तरह का होता है- एक हरा और दूसरा काला । 
काला उड़द बहुत कम होता है, इसकी दाल बड़ी प्रिय होती है। 
उड़द को रोटी हरा उडद ज्यादा पैदा होता हे, इसी से यही 
ज्यादा व्यवहार में लाया जाता है। हरे उड़द 


क्रो लेकर बीन-फटक कर पीस डाले और झाटा चलनी से चाल कर 
तब रोटी बनाये । 


गेहुँ-सूँग की रोटी 
4 ° 
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आटा एक सेर, अदरक आधी छुटाँक, हींग दो रत्ती, लाल मिर्च 
जितनी इच्छा हो और तीन तोले नमक जुटा ले और पहले नमक 
मिर्च पीस ले और हींग को थोड़े से पानी में घोल डाले । अब उस 
आटे में सव चीज़ मिला कर पानी से ख़ूब अच्छी तरह गँध कर 
सुक्कियों से खुब ही मसल ले वाद को पोतीदार तवा चूल्हे पर 
चढ़ा कर गरम करे और पानी के सहारे पनपथी रोटी बना ले । घये 
में सेंकने के समय बडी ही सावधानी रक्खे, क्योंकि उड़द की रोटी 
ऊपर से तो जल्दी जलने लगती है, परन्तु भीतर से कच्ची रह जाती 
है, इसलिए इसे दूर की आँच से खूब सके । जब रोटी सिंक 
कर अच्छी तरह लाल हो जाय, तब उसे घी से तर कर दे और 
पोदीने की चटनी से अथवा अचार के साथ भोजन करे, या घी से 
ही खाये । उड़द की रोटी बड़ी ही स्वादिष्ट और बलकारक होती है, 
किन्तु पाचन में कुछ भारी होती है । यदि उड़द को पहले चकरी 
में दल कर उसका छिलका अलग कर दिया जाय और उसकी रोटी 
बनाई जाय, तो रोटी सफ़ेद रङ्ग की दिखनोट बनेगी और बादी भी: 
कम करेगी । 


[ 


दलभरी रोटी कई दाल की बनाई जाती है । पहले हम उड़द 
की दुलभरी बनाने की विधि लिखते हैं। उड़द की दाल दल कर 
| पानी में भियो दे उपरान्त जब वह फूल जाय 
तो उसे धो डाले और सिल पर महीन पीस कर' 
पास रख ले। इसके बाद गेहूँ का आटा सान कर फूलने को छोड़ 
दे। तब तक धनिया आधी छुराँक, लौंग दो माशे, दालचीनी तीन 


दलभरी रोटी 
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माशे, लाल मिर्च चार माशे, सोंड छः माशे, हींग दो रत्ती ओर 
नमक दो तोले& । यह सब मसाले पीस कर पिठी में मिला ले । 
अब आटे को गूँघ कर पास रख ले । बाद को तचा चूरहे पर गरम 
होने को चढ़ा दे। उस साने हुए आटे में दो-दो रुपये भर की लोई 
लेकर परोथन के सहारे गदेली बराबर चकवा की तरह बढ़ाये और 
उसे अपने बाएँ हाथ में रख कर दाहिने हाथ से मसालेदार पीटी 
अन्दाज्ञ से लेकर भरे। बाद को चारों तरफ़ से चकवा को गुड्रा 
कर पीटी को ढाँक दे, इसके बाद परोथन लगा कर एनः उसका 
चकवा बनाये ओर परोथन के सहारे धीरे से बेल कर बढ़ा ले । बाद 
को तवे पर॑ सेंक कर घये में फुलाये। जब वह अच्छी तरह सिंक 
जाय, तब घी लगा कर तरकारी अ्रथवा चीनी थादि से गरमागरम 
भोजन करे । यह रोटी बड़ी स्वादिष्ट बनती है । कितने ही लोग पीटी 
भून कर भरते हैं। यदि पीटी भून कर भरना चाहे, तो उसे इस 
तरह भूने कि पीठी में अन्य सव मसाले पीस कर मिला ले और 
कढ़ाई में थोड़ा सा धी छोड़, हींग का तड़का तैयार करे । उपरान्त 
पीठी छौंक कर पलटे से चला-चला कर ख़ूब भूने । इसी समय 
नमक भी पीठी में मिला ले। जब अच्छी तरह पीठी सुन कर सुखी 


पर आ जाय, तब आटे में भर कर रोटी बना ले । 
<) 


| 
चने की दाल आध सेर लेकर पानी में एक घण्टे पहले भिगो 


& नमक आटे में मिलाना चाहिए, क्योंकि ९१३ लिलि तह 
बहने लगती है । यदि पीठी में ही मिलाना हो, तो पीसकर पास रख 
ले और जब पीटी भरे तो उसी एक लोई में नमक लगा कर भर ले । 
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दे । जब फूल जाय, तब कढ़ाई में रुपये भर घी छोड़, दो रत्ती 
हींग, छः माशे ज़ीरा और दो लाल मिर्च 
छोड़, बघार तैयार कर दाल को छौंक दे, 
ऊपर से अन्दाज्ञ से नमक भी डाल दे और किसी बर्तन से ढकः 
कर पकाये। जब दाल गल जाय, तब उसे सिल पर पीस डाले। 
बाद को आटा सान कर ऊपर बताई रीति से दो-दो रुपये भर की 
गेहूँ के आटे की रोटी बना, तवे पर सेंक, अङ्गारे पर फुला ले, पीछे 
घी से तर कर तरकारी आदि से गरमागरम भोजन करे | यह रोटी 
भी बडी स्वादिष्ट बनती है । 

कितने ही लोग चने की दलभरी मीठी भी बनाते हैं । यदि 
मीठी दलभरी बनाना हो, तो जब दाल छौंकी जाय, तब उसी 
समय सेर पीछे पाव भर गुड भी छोड़ दे, बाद को ऊपर की रीति 
से रोटी बना ले। 

इसी तरह मूँग, मोथी, लोविया आदि की भी दलभरी बनाई 
जाती है। चाहे जिस दाल को छौंक कर पीठी पीस ले और झारे 
में भर कर बेढ़नी या दलभरी बना ले । 


चने की दलभरी 


७० 

आलु की भरवाँ रोटी इस तरह यनाई जाती है कि अच्छे पुष्ट 
बड़े-बड़े आलू एक सेर लेकर, उन्हें पानी में उबाजने को पतीली 
में भर कर चूल्हे पर चढ़ा दे। इधर 
तीन पाव आटा लेकर पानी से कडा 
साने, पीछे थोड़ा-थोड़ा पानी लगा कर मुक्कियो से ख़ूब गूँघे, 
जब आटे की कनी गल जाय तब फूलने को छोड़ दे। उधर जब 


आलू की भरवाँ रोटी 
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आलू उबल जायें, तब ठण्डा करके छीर डाल डाले । बाद को तीन 
तोले नमक, आधी छुटाँक हरा धनिया, चार माशे सफ़ेद ज़ीरा, आठ 
माशे लाल मिर्च और दो रत्ती हींग लेकर सबको आलू सहित सिल 
पर महीन पीस डाले । बाद को उस आटे को एक बार पुनः सान 
कर पास रख ले । अब तवा को चूल्हे पर चढाये और गरम करे । 
बाद को दलभरी रोटी की तरह आलू की पीठी भर कर चकला- 
बेलन से बढ़ा कर तवे पर सेंक, अङ्गारे पर फुला ले। इसके बनाने 
में इस बात का ध्यान रखना चाहिए कि आँच अधिक तेज़ न हो, 
क्योंकि तेज़ आँच से रोटी जल जाने का भय है। 
ww 
आलू पाव भर, मटर के दाने छिले आध सेर और आटा एक 
सेर लेकर पहले आलू को कतर कर चार टुकड़े बना ले। बाद 
को कढ़ाई में थोड़ा घी डाल गरम करे.। फिर 
ह भरी छः माशे ज्ञीरा ले, लाल मिर्च का बघार 
तयार कर आलू-मटर छौंक दे । ऊपर से दो 
रत्ती हाँग पानी में घोल कर छोड़ दे, अन्दाज़ से नमक भी छोड़ 
कर किसी चीज़ से ढँक दे । इधर आटा सान कर फूलने को छोड़ 
दे । जब आलू-मटर गल जायँ तब एक तोला गरम मसाला मिला 
कर सिल पर पीस ले । उपरान्त आलू की पीठी की तरह आटे में 
भर-भर कर रोटी बना कर सेक छे। पीछे चटनी आदि के साथ 
ओजन करे। 
छ” 


बथुआ का शाक लेकर अच्छी तरह से बीन डाले । सो पानी: 
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में उसे घो डाले, जिससे मिद्दी साफ़ हो जाय। बाद को पतीली में 
पानी और बथुआ भर कर उबाल. डाले, फिर 
एक सेर आटा सान कर ख़ूब गूँघ डाले। जब 
शाक गल जाय, तब उसे परात में उडेल कर 
ठण्ढा करे । उपरान्त दोनों हाथ से शाक को दबा-दबा कर उसका 
पानी निचोड डाले। पानी निचोड़ा एवं उब्ाला हुआ आध 
सेर शाक, नमक एक तोला चार माशे, लाल मिर्च छुः माशे, 
हींग दो रत्ती - सबको पीस कर पाठी तैयार कर ले। अब उस 
आटे को पुनः सान कर पास ही रक्खे ओर परोथन के सहारे उस 
शाक की पीठी दलभरी की पीठी की तरह आटे में भर-भर कर रोटी 
बना ले। बथुआ के शाक की रोटी मधुरी आँच से सेंके। इसके 
बाद दही या तरकारी दि से भोजन करे। बथुआ की रोटी बड़ी 
ही स्वादिष्ट बनती है। यह क्षुधा को बढ़ाती है, दस्त बहुत साफ़ 


लाती है और रसना को तृप्त करती है। 
w 


यह अछूती रोटी ज़्यादातर दक्षिणी लोगों में बहुत बनाई 
जाती है, क्योंकि वे देश-विदेश घूमने के समय ऐसी रोटी बना कर 
अपने पास रख लेते हैं और जहाँ इच्छा होती 
है, वहाँ निकाल कर भोजन करते हें। वह इस 
तरह बनाई जाती है कि पहले केले के खम्भे को कुचल और निचोड़ 
कर उसका पानी& निकाले । फिर उसी पानी से आटे को साने: 


बथुआ-भरी 
रोटी 


अछूती रोटी 


& कहीं-कहीं केले के पानी की जगह मूली का पानी या 
ख़ालिस दूध काम में लाते हैं। 
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पानी पास न आने दे। जब आटा सन जाय, तव उसकी रोरी बना 
डाले। यह रोटी खाने में भी बड़ी मीठी लगती है और गेहूँ, 
जौ, ज्वार, मक्का आदि चाहे जिस आटे की बनाई जा सकती है । 
९छ 

पतले बैंगन; जिनमें बीज न पड़े हों, लेकर चाक़ से छीर 
डाले। पीछे किसी बर्तन में भर कर चूल्हे पर चढ़ा दे। ऊपर से 
पतीली का मुँह ढँक दे और नीचे मधुरी आँच 
लगा कर उसे गलाये। जब बेंगन अच्छी तरह 
गल जायें, तब चूल्हे से उतार कर ठण्डा कर ले और उसी से 
'आटा साने । पीछे अन्य रोटियों की तरह रोटी बना कर सेक ले । 

इसी तरह नेनुआ, तोरई, रामतोरई, लौकी, ङुम्हड़ा ( काशी- 
फल) आदि को उबाल कर उसके सहारे आटा सान कर रोटी 
बनाई जाती है। यह अछूती रोटी मुसाफ्रिरी में यानी रेल आदि 
की सवारी में, बडा काम देती है, क्योंकि इसमें किसी के छूने:का 
डर नहीं रहता। इसी कारण से दक्षिणी लोगों में इसका प्रचार 
अधिक है। | 


दूसरी विधि 


९०० ३ 
गेहूँ का कुछ मोटा आटा लेकर कडा साने । पीछे उसकी पहले 
बताई रीति से बाटी बना कर तैयार करे और ज़्यादा घी में डुबो 
27, न्‌ कर उन्‍हें तोड़ डाले और दोनों हाथों से 
( मसल-कतर, चूर कर उसमें यथाशक्ति पुनः 
घी गरम'कर छोड़े। फिर चीनी या शक्कर या गुड़ मिला कर 
लड्डू बना डाले, उपरान्त भोजन करे। इसी को चूरमा कहते हैं । 


I 
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यह खाने में बडा स्वादिष्ट और बलकारी होता है, किन्तु पचता 
देर में है । 
<छछ 

पहले बताई रीति से बाजरे की मोटी-मोटी अथवा पतली 
रोटी बना कर तवे पर सेंके । पीछे मधुरी आँच से ख़ूब लाल-लाल 

हर हूँ सेंक कर घी में डुबोता चला जाय। बाद 
बाजरे का सोदक मै दोनों हाथों 

में दोनों हाथों से मसल कर चूर करे और 

बराबर की चीनी या शक्कर तथा गुड मिल्ला कर थोड़ा सा घी ऊपर 
से छोड़, लड्डू बना डाले और भोजन करे। यह मोदक अत्यन्त 
स्वादिष्ट होते हैं। 


[7 


जिस प्रकार बाजरे की रोटी का चूरमा बनाया है, उसी प्रकार 
उड़द की रोटी का चूरमा बनाया जाता है | इसके बनाने की विधि 
यह है कि दो घण्टे पहले दालन पानी में 
भिगो कर धो डाले, उपरान्त धूप में सुखा 
कर आटा पीस ले। इसके बाद उसकी पतली-पतली रोटी बना 
कर बहुत ही मधुरी आँच से बादामी रङ्गत की सेक डाले और घी 
से चुपड़ कर ठण्डी करे । बाद को बराबर का मीठा छोड़ कर दोनों 
हाथों में खूब मसल कर एकदल कर डाले। उपर से गरस करके 
घी भी छोड़े और मोदक बना डाले। उड़द के यह लड्डू बड़े ही 
पुष्ट और बल-वीर्य को बढ़ाने वाले हैं, इसे खाकर थोड़ा सा दूध 
ज़रूर पीना चाहिए। 


उड़द का चूरमा 


९९० 
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जिस प्रकार से ऊपर गेहूँ, बाजरा तथा उड़द की रोटी का 
चूरमा बनाना बताया गया है, उसी प्रकार चाहे जिस अन्न को रोटी 
बना कर मधुरी आँच से ख़ूब संक ले, उपरान्त 
घी और बराबर का मीठा मिला कर चूरमा बना 
डाले। अधिकतर चूरमा गेहूँ, बाजरा, चना, भूँग, मोथी, उड़द, 
ककुनी और साठी के चावल की रोटी का बनाया जाता है । उपरोक्त 
सब श्रन्नों की रोटी बना कर बुद्धिमानी से चूरमा बना ले | 
| ९०० 
ख़मीरी रोटी के बनाने की प्रथा ज़्यादातर काश्मीरी, पञ्जाबी, 
सुसलमानों में और आजकल के नव-शिक्षित समाज तथा अङ्गरेज्ञी 
फ़ेशन का खाना खाने वालों में अधिक 
है। ख़मीरी रोटी का आदर इन लोगों में 
क्यों है? एक तो वह मुलायम अधिक होती है; दूसरी बात 
उसमें यह है कि वह पच बड़ी जल्दी जाती है। बीमारी से असित 
लोगों को या बीमारी से उठे कमज़ोर लोगों के लिए डॉक्टर लोग 
अमीरी रोटी ही खाने की व्यवस्था देते हैं । ख़मीरी रोटी खमीर से 
बनाई जाती है । ख़मीर बनाने की विधि यह है-- 
गेहूँ का मैदा एक पाव, खट्टा दही आधी छुराँक, पिसी सोंफ़ 
चार माशे और चीनी आधी छुटाँक--इन सबको एक में मिला 
कर मसले। जब एकदिल हो जायँ, तब थोड़ा सा पानी डाल कर 
सान डाले, उपरान्त पानी का छींटा देता हुआ खूब फेटे । जब 
फेटते-फेटते वह ख़ूब फूल जाय, तब इसमें से ज़रा सा पानी में टपका 
कर देखे कि तैरता है या नहीं ; जो तैरने लगे तब तो कुछ नहीं, 


अन्य चूरमा 


खमीरी रोटी बनाना 
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वरना और फेंटे। जब पानी में डालने में मैदा तैरने लगे, तब 
किसी बतेन में उसे भर कर मुँह बन्द कर दे और एक दिन रख कर 
दूसरे दिन काम में लाये। बस यही ख़मीर है । 


६९) 
गरम दूध एक छुटाँक, पिसी सौंफ़ तीन माशे, बताशे छः 
माशे और मद्दीन मैदा आध पाव--इन सबको एक में मसल कर, 
कुछ पानी डाल एकदि /] 
दूसरी विधि 0000 कर प॒कदिज कर ले उपरान्त 
° ख़ूब फंटे। जब पानी में टपकाने से डूबे नहीं, 
तब किसी वतंन में भर कर बीस घण्टे तक ढाँक कर रख दे । दूसरे 
दिन काम में लाये । 
९९) 
महीन मैदा पाव भर, खट्टा दही एक छुटाँक, पिसी इलायची 
दो माशे, जायफल पिसा हुआ एक, चीनी दो तोला और सोडा 
एक माशा--इन सबको फेंट कर बत॑न में रख 
तीसरी 
सरी दे, दूसरे दिन काम में लाये। यह ख़मीर बड़ा 
स्वादिष्ट बनता है, ओर सुगन्धित होता है। 
w 
` एक सेर आरे में छुटॉक भर ख़मीर मिलाकर दोनों हाथों से 
मसल कर एकदिल कर ले । पीछे एक तोला नमक पीस कर मिलाये 
ख्रमीरी रीटो 
स डाले । आटा इतना मळे कि उनमें अच्छी 
तरह तगार ( लोच ) बँध जाय। उपरान्त दो घण्टे तक उसे ढँक 
कर रख दे । इसके बाद थोड़ा सा धी गरम कर पास रख ले और 


और सवा सेर गरम दूध से आटे को गँध _ 
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हाथों में लगा-लगा कर उस आटे को ख़ूब सुक्कियों से कचरे। 
काश्मीरी मुसलमान तथा अङ्गरेज्ञी फ़ैशन वाले पत्थर पर जैसे धोबी 
कपड़ा पछाड़ता है, आटे को पटक-पटक कर ख़ूब ही सानते हैं । ऐसा 
करने से तथा अधिक सानने से आटे की समस्त कनी भर जाती 
है । इसके बाद परोथन के सहारे दो-दो रुपये भर की लोई लेकर 
कुछ मोरी रोटी बनाये । उपरान्त तवे पर उलट-पुलट कर बादामी 
रङ्गत की सेंके। बाद को अङ्गारे पर फुलाये और कपड़े से पोंछ कर 
घी में डुबोता जाय और थोड़ी देर में भोजन करे । यह बड़ी मीठी 
और हाज़मा होती है। 


480) 

मैदा आध सेर, दूध सवा पाव, घी आध पाव, सिश्री डेढ़ 
तोला, सेंधा नमक धेला भर और ख़मीर दो तोला लेकर सब 
चीज़ों को एक में मिला कर सान डाले, पीछे 
ख़ब मसले। इसके बाद दो-दो रुपये भर की 
छोटी-छोटी लोई लेकर गदेली बराबर की रोटी बना डाले और 
चूल्हे पर तवा चढ़ाकर गरम करे। थोडा-थोडा घी का पुचारा तवे 
पर लगा-लगा कर उसी पर उन रोटियों को अच्छी तरह उलट- 
पुलट कर सेंके। तवे के नीचे आग तेज़ न हो। जब रोटियाँ 
बादामी रङ्गत की सिक जाय, तब उन्हें घी में डुबो-डुबो कर किसी 
बतन म रखता जाय। पन्द्रह-बीस मिनिट के बाद भोजन के काम 
में लाये। इस रोटी का आस्वादन भी बडा स्वादिष्ट होता है। 
कितने ही लोग इस रोटी को दमकसे में & सेंक कर तैयार करते 


दूसरी विधि 


® दमकसे के बनाने की दो विधियाँ हें-- एक तो मुसलमानों के 
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हैं ; क्योंकि तवे की अपेत्ता दसकसे की सिकी रोटी अधिक मीठी 
होती है। 


९७० 


मेदा एक सेर, घी पाव भर, दूध सेर भर और ख़मीर एक 
घटांक लेकर पहले आधा घी मैदा में मिला कर मसल डाले । फिर 
गनी रोटी उसमें ख़मीर मिला कर दूध से सान ले। पीछे 
उस बचे हुए घी में से थोडा-थोडा घी हाथों में 

लगा कर आटे को ख़ूब ही मसले और उस घ्री को उस आरे में 
घी की पोती लगा कर उस पर दो अङ्गुल के फ़ासले पर उन 
रोटियों को रख दे। उपर से दूसरी थाली से उस थाली को इँक 
कर नीचे अङ्गारे सुलगा कर उस पर थाली रक्खे और ऊपर वाली 
थाली में भी सुलगे हुए अङ्गारे रक्खे । इस तरह दम में वे रोटियाँ 
सिक कर तैयार होंगी । जब रोटियाँ बादामी रङ्गत की हो जायें, 
तब खाने के काम में लाये। यह रोटी बड़ी ही मीठी और स्वादिष्ट 


यहाँ तन्दूर होता है, उस तरह बनाया जाता है; और दूसरी में 
एक मिट्टी की कोठी बनाई जाय और उसके बीच में चौड़ मुँह की 
एक बड़ी-सी हाँडी इस ढङ्ग की रक्खी जाय, जिसके चारों तरफ़ 
चार अङ्गुल जगह खाली रहे। इस खाली ज़मीन में पक्के कोयले 
सुलगाये जाये, बीच में हाँडी पहल ही से रक्खी रहे । हाँडी रखने 
के बाद उस कोठी का मुँह बन्द कर दे। जब हाँडी लाल हो जाय, 
तब ढँकना खोल कर उस हाँडी में रोटियाँ भीतर चिपका दे, पुनः 
कोठी का मुँह बन्द कर दे, दम में रोटियाँ सिक जायँगी । 
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बनती हैं । रोगनी रोटी को दोघरे चूल्हे में भी सेक कर तैयार 
ड 
करते हैं । क 
मैदा एक सेर, नमक डेढ़ तोला, दूध सवा सेर, घी एक पाव 
और ख़मीर छः माशे लेकर मैदा में पहले खमीर और नमक पीस 
कर डाले, पीछे सबको मसल कर एकदिल करे। 
उपरान्त गरम दूध से साने और एक भीगे कपड़े में 
लपेट कर एक पहर तक गरम जगह में रख दे । इसके बाद घी गरम 
कर थोडा-थोडा हाथों में लगा-लगा कर उस आटे को मसले। 
इसो तरह मसल कर सब घी उस मैदा में मिला दे। जब आठा 
रूई की तरह मुलायम हो जाय, तब जैसी इच्छा हो छोटी या 
बडी रोटी कुछ गुदुगर बना डाले। बाद को तवा चूल्हे पर चढाये 


शीरमाल 


® ढोघरा चूल्हा बाज़ार में लोहे का बना हुआ मिलता है, उसे 
ख़रीद या अपने घर बना ले। इसके बनाने की विधि यह है--एक 
मिट्टी की या टीन आदि के चद्दर की एक-डेढ़ बालिश्त ऊँची बरोसी 
इतनी चौडी बनाये, जिसमें थाली आराम से रक्खी जा सके। उस 
पर लोहे की तीलियाँ या जाली रख कर चार अङ्कुल ऊँची दीवार 
उठाये । यह दीवार तीन तरफ़ से बन्द रहे और एक तरफ़ इतनी 
खुली रहे; जिसमें होकर थाली चूल्हे के भीतर रक्खी जा सके । चार 
अङ्गुल ऊँची दीवार बना कर उसे एक, टीन या लोहे की पतली 
चदर से ढाँक, बाद को फिर चार अङ्गुल मिट्टी की दीवार बना दे । 
नीचे-ऊपर तो आग रक्खे और बीच में थाली रख कर पकाये। 
इसी को दोघरा चूल्हा कहते हैं । 


हि ES FS 
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ओर नीचे बहुत हुत मधुरी आँच से उसे गरम करे । इधर ख़ब मीठा 
दही मेगा कर फेंट डाले और उन रोटियों पर लपेटे। बाद को 
उस तव पर उलट-पलट कर बादामी रङ्गत की सेंके। सेंकने के 
समय यह ध्यान रहे कि आग तेज़ न होने पाये और बराबर 
रोटियाँ पलटी जाया करें, जिसमें न तो वे जलने पायें और न कच्ची 
रहें। जब सब रोटियों को बादामी रङ्गत की सेंक ले, तब हवा में 
उन्हें ठण्ढी कर ले और भोजन करे । 
ष्क 


बढ़िया मेदा एक सेर, चीनी एक सेर, पिस्ते की हवाई कतरी 
एक छुटाँक, बादाम छिले ओर कतरे आध पाव चिलगोज्ा छिले 
आध पाव, किशमिश धुली और बिनी आध 
पाव, नमक पिसा छः माशे, ख़मीर एक 
छटाँक, दूध डेढ सेर और घी आध सेर-इन सबको लेकर पहले 
मैदा में नमक और ख़मीर मिलाये, फिर आध पाव घी छोड़ कर 
दोनों हाथों से ़ूब मसल कर एकदिल कर ले और चीनी मिले गरम 
दूध से उसे सान, बीस मिनिट तक ढाँक कर छोड़ दे। इसके बाद 
सब घी गरम कर पास रख ले, और हाथों में लगा कर उस मेदे 
को मसले । मसलते-मसलते सब घी मैदा में सुखा दे। इसके बाद 
पिस्ता और किशमिश के सिवाय सब मेवा मिला दे । अब रूई के 
गाले की तरह मोटी-मोटी रोटियाँ बना कर एक थाली में ज़रा सा 
घी लगा कर रक्खे। जो रोटी थाली में रक्खी जाये, उनमें दो-दो 
अङ्कुल का अन्तर बीच में रहे। ऊपर से किशमिश ओर पिस्ता 
उन पर चिपका दे, उपरान्त दोघरे चूल्हे में उन्हें पकाये। जब वह 


मीठी शीरमाल 
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गुलाबी रङ्गत की सिंक जाथँ, तब ठण्ढी करके खाये । ख़मीरी रोटी 
उण्ढी ही खाई जाती है । 
ब्क 

बढ़िया सूजी एक सेर, खजूर का रस आध पाव, सोंफ़ का रस 
आध पाव और सोडा एक रुपये भर लेकर सबको एक में मिला 
कर सान डाले और पानी का छीँटा दे-देकर इतना 
गँधे कि तार बैध जाय। उपरान्त एक पत्थर पर, 
जैसे धोबी कपड़ा पछारता है, बार-बार आटा पछाड़े । तात्पर्य यह 
है कि जितना ही ज़्यादा आटा मसला जायगा, उतनी ही रोटी 
फूलेगी । इसके बाद टीन के साँचे चौकोने होते हैं, उसमें भर कर 
अथवा बाटी की गोल-गोल लोई बना कर तैयार करे अब ज़मीन 
में कोयले सुलगाये । जब ज़मीन लाल हो जाय, तब वहाँ से आग 
हटा कर एक तरफ़ कर दे और उस गरम ज़मीन पर उन साँचों को 
रख कर ऊपर से किसी बतन को ओंधा दे और उपर से भी अङ्गारे 
सुलगा कर छोड़ दे। थोड़ी देर में पक कर डबल रोटी तैयार हो 
जायगी । यह डबल रोटी अत्यन्त लघुपाक हे । 


डबल रोटी 


® 
एक सेर सूजी, आध पाव घी और एक पाव दूध लेकर तीनों 

को एक में ख़ूब मसले। बाद को पानी के छौंटे दे-देकर इतना 
दूसरी विधि ले कि उसमें तार उठ आयें । अब उसमें एक 
रुपये भर सोडा मिला कर पत्थर पर पटके । पट- 

कते-पटकते जब सूजी में तार बँध कर रूई के गाले की तरह हो 
जाय, तब उसकी छोटी-छोटी रोटी बना कर एक टीन के. चहर 


\ 
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पर बराबर से रखता जाय, उपरान्त ज़मीन आग से लाल करके उस 
गर बह चहर मय रोटी के रक्खे, ऊपर से किसी वर्तन से ढँक कर 
कोयले की आग सुलगा दे। थोड़ी देर में रोटियाँ सिंक कर बादामी 
रङ्गत की हो जायँगी । यह रोटी भी बड़ी जल्दी हज़म होती है। 
९१०) 

सूजी एक सेर, बादाम पिसे एक सेर, सलाई आध सेर, घी 
आध पाव, चीनी एक सेर, पिस्ता एक छुटाँक, गुलाब-जल आध पाव 
मीठो डबल रोटी और केशर दो A पहले चीनी की 

चाशनी बना डाले और उसी में पिसे बादाम, 

मलाई, गुलाब-जल और पानी में घोट कर केशर मिला दे । बाद 
को सूजी उसी रस से साने । जब तक सूजी के रवे अच्छी तरह न 
गल जायें, तब तक उसे ख़ूब मसलता रहे। मसलने के समय घी 
बराबर हाथों में लगाता जाय, जिसमें वह हाथ में न लपटे। इसके 
बाद छोटी-छोटी टिकिया बनाये और उन पर पिस्ते की हवाई 
कतर कर चिपका दे । उपरान्त दोघरे चूल्हे में रख कर पकाये। जब 
बादासी रङ्गत की रोटी तैयार हो जायं, तब काम में लाये। 

कितने ही लोग गुलाब-जल और केशर में, रोटी सिंक जाने के 
बाद, ऊपर से रोटियों को रँगते हैं। इससे रोटियाँ कुछ अधिक 
सुगन्धित हो जाती हैं। जैसा सुभीता हो, वैली विधि से बनाये । 
पाक-प्रणाली दोनों विधि बताती है। यह मीठी डबल रोटी सूजी 
के बजाय जो के आटे की भी बनाई जाती है। चाहे जिसकी बनाये, 
खाने में यह रोटी बड़ी ही स्वादिष्ट लगती है। 


——— 


१९ 


दितीय अध्याय 


चटनो-प्रकरण 


७७ टनी भी रसना के लिए एक अपूचं तृस्ति- 
दायक पदार्थं है । इससे भोजन का 
स्वाद बनता है और चित्त प्रसन्न होता 
है। इसी से ज्योनारों में तथा शरैक्रीनं 
लोग नित्यःप्रति के भोजन के साथ नाना 
छु प्रकार की क्रियाओं द्वारा नाना पदार्था 
को चटनी बना कर बड़े प्रेम से भोजन करते हैं। यदि किसी की 
बनाई हुईं चटनी अधिक स्वादिष्ट बनी तो खाने वाले उसकी भूरि 
भूरि प्रशंसा करते हैं । वैसे तो सभी खटाई आदि में नमक-मिचे 
धनिया-ज्ञीरा आदि डाल कर चटनी बनाया करते हैं; परन्तु चटनी 
कैली बननी चाहिए, उसमें क्या विशेषता होनी चाहिए, क्या गुण 
होना चाहिए--यह सब आदमी नहीं जानते । चटनी किस प्रकार, 
किस वस्तु की बनानी चाहिए, जिससे वह रसना को ठृसिदायक 
होती हुईं हाज़िम बने, और खाने वाले प्रशंसा करें, यही चटनी 
का मुख्य उद्देश्य है। उसी चटनी के बनाने की नाना प्रकार की 
शैली नीचे लिखी जाती है: | 
कचे आम का गूदा पाव भर, सफ़ेद ज्ञीरा दो माशे, लौंग एक 
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साशा, हरा या सूखा धनिया छः माशे, लाल मिर्च चार माशे, 
आम की चटनी जायफल आधा माशा, दालचीनी आधा 
साशा, हरा या सूखा पोदीना छुः माशे, 
अद्रक डेढ़ तोला और नमक डेढ़ तोला--इन सबको सिल पर 
El महीन पीस कर छुः माशे चीनी मिला ले। पीछे थोड़ी देर 
तक ढँक कर रख दे, उपरान्त फेंट कर भोजन के काम में लाये । 
९१) 
कच्चे आम का गूदा पाव भर, शक्कर आध पाव, धनिया दो 
तोटे, लौंग और इलायची दो-दो माशे, गोल मिर्च छः माशे, 
लाल मिर्च छुः माशे और नमक डेढ़ तोला-- 
इन सबको लेकर सिल पर ख़ूब महीन पीस 
डाले, उपरान्त पत्थर के बतंन में रख ले। जब इच्छा हो तब 
भोजन के काम में लाये। यह चटनी मीठी बनेगी । यदि मीठी न 
खाकर खट्टी ही खानी हो तो शक्कर न डाले। कितने ही लोग 
आम भून कर चटनी बनाते हैं, किन्तु जो स्वाद कच्चे आम में हे, 
वह भुने आम में नहीं होता । 
९९) 


दूसरी विधि 


आम की चाशनीदार चटनी इस तरह बनाई जाती है कि पाँच 
सेर आम को लेकर छील डाले, पीछे सिल पर ख़ूब महीन पीस 
कर एक मोटे कपड़े में रख उसका सब 
रस निकाल ले! इस रस में एक सेर 
शक्कर डाल कर चूल्हे पर चढ़ा दे और एक-दो तार की चाशनी 
तैयार कर ले । पीछे किशमिश आध पाव, बादाम छिले एक तोला; 


चाशनीदार चटनी 


पाक-चन्द्रिका २९२ 


हारे दो माशे, तलाव हींग एक मारा, लौंग-इलायची दो-दो माशे, 
सफ़ेद ज़ीरा छः माशे, स्याद ज्जीरा पाँच माशे, लाल मिर्च एक 
तोला, कतरी हुईं अदरक एक छुटाँक लेकर सब मसालों को थोडे 
से घी में भून डाले, उपरान्त पीस कर उसी चाशनी में मय अदरक 


के मिला कर में काम में लाये । 
९७) 


कच्चे आम का गूदा एक सेर, पिसी हल्दी एक तोला, पिसी 
सरसों तीन तोले, राई आधा तोला, गुलाब का इत्र पाँच बंद, 
पञ्चफोरन तीन साशे, अदरक एक तोला, नमक 

बमीरी चटनी नोड 
चार तोळे, चीनी या शक्कर एक पाव और घी 
आध पात्र लेकर पहले आस को छील कर पतली-पतली फाँके बना 
डाले । उसके बाद थोड़े से चूते को पानी में मिला कर फाँकों में 
मसल डाले, पीछे पानी से अच्छी तरह धो डाले, जिसमें चूने का 
अंश न रह जाय । उपरान्त आधा तोला हल्दी और एक तोला 
नमक को पीस कर उन टुकड़ों में लपेट कर थोड़ी देर तक रख 
छोडे, पीछे गरम पानी से घो डाले और एक साफ़ कपड़े में बाँध 
कर खूँटी पर लटका दे, जिसमें उसका सब पानी निकल जाय। 
इसके बाद एक क्रलईदार बर्तन में या कढाई& में घी छोड़ गरम 
करे और उसमें पञ्चफोरन और राई छोड, बघार तैयार कर उन 


= 


७ चटनी पकाने के लिए जो कढ़ाई या पतीली काम में लाई 
'जाय, वह क़लई की होनी चाहिए, नहीं तो चटनी ख़राब हो 
जायगी । इसी तरह चटनी के रखने के लिए पत्थर, राँग, काँच 
एल्युमीनियम या मिद्दी के ही बर्तन होने चाहिए। | 
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फाँकों को छौंक दे एक बार चला कर डक दे। दो मिनिट के 
बाद उसमें नमक, हल्दी, पिसी सरसों छोड़ कर चला दे और 
ढँक दे। जब वह खदबदाने लगे, तव उसमें मीठा छोड़ दे और 
[= । जब वह ख़ूब गाढ़ा हो जाय, तब उसे चूल्हे से नीचे 
उतार कर किसी मिटटी की हाँडी आदि में उँडेल ले और उसमें 
गुलाब का इत्र छोड़ कर इँक दें। वाद में ख़ूब महीन कतर कर 
अद्रक मिला दे। यह चटनी बहुत दिनों तक रह सकती है और 


बडी ज्ञायक़ेदार बनती हे । 
९०) 


कच्चे आम एक सौ, बिना बीज की पकी इमली दो सेर, चीनी 
तीन सेर, सिरका पाँच सेर, पिसी दालचीनी एक छुटाँक, नमक 
दूसरी विधि एक सेर, कतरा अदरक एक सेर ओर नायफल 
र पिसा एक छुटाँक और लाल मिर्च आध पाव लेकर 
रामों को सीपी से छील कर उनकी गुठली निकाल डाले, पीछे 
नमक मिला कर छोड़ दे। तीसरे दिन आधे सिरके के साथ चीनी 
की चाशनी बना डाले। इधर आम में से जो पानी निकलेगा, उसे 
फेक दे और बचे हुए सिरके में उसे उबाले। जब आम कुछ गल 
जायें, तब उन्हें चूरहे से उतार कर उण्ढा करे और एक हाँडी में भर 
दे, ऊपर से इमली और सब मसाला डाल दे ओर उस हाँडी को 
चूल्हे पर चढ़ा कर पकाये, और ऊपर से सिरका मिली चाशनी छोड़ 
दे । जब सब चीज़ें पक कर गाढ़ी हो जायँ, तब उसे अच्छी तरह 
ठण्ठा करके किसी चौड़े मुँह की शीशी या अमरतबान में भर दे 
ओर उसका मुँह बन्द करके रख दे । समय पर काम में लाये । 
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बिना गुठली के सौ आम, नमक आध सेर, राई आध पाव, 
सरसों एक सेर, लाल सिचं पांव भर, स्याह ज्ञीरा पाव भर, मेथी 
आध पाव, सौंफ आध पाव और हरा 
पोदीना पाव भर लेकर पहले आम और 
पोदीना सिल पर पीस डाले। बाद को कढ़ाई में थोड़ा सा घी 
छोड़, सब मसाला भून डाले। उपरान्त उसे पीस कर उन फाँकों 
में मिला कर किसी बर्तन में भर कर रख छोडे आर भोजन के 
समय काम में लाये । यह चटनी भी बड़ी ज्ञायक्रेदार बनती है और 
अन्न को पचाती है। यदि इसे मीठी चटनी बनाना हो, तो इसमें 


एक सेर चीनी और मिला ले। 
९ 


नमकीन चटनी 


कच्चे आस दो सौ, नमक डेढ़ सेर, कुचला अदरक दो सेर, 
लाल मिर्च आध सेर, किशमिश घुली दो सेर, तेजपत्र छः माशे, 
हींग चार रत्ती, सोंफ़ पाव भर, मेथी आध 
पाव, ज्ञीरा सफ़ेद एक तोला, ज्ञीरा स्याह 
छुः माशे, सिरका तीन सेर और चीनी या गुड़ चार सेर लेकर 
पहले आम को छील डाले और बिलाईकस में कस कर गुठली 
फेंक दे । मिर्च के टुकड़े बना ले, उपरान्त डेढ़ सेर सिरके में चीनी 
मिला कर चाशनी बनाये। जब एकतारा चाशनी बन जाय, तब 
उसमें गूदा छोड़ कर पकाये । जब आस गल जाये, तब सिरका 
छोड़ कर बाक़ी सब चीज़ उसमें डाल दे और लकड़ी के हत्थे से 
चला कर मिला दे.। थोड़ी देर के बाद बचा सिरका भी छोड़ दे 
गौर तेज़ आँच से पकाये, पलटे से बराबर चलाता रहे। जब चीनी 


सिरकेदार चटनी 
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गाढी हो जाय, तब चूल्हे से उतार कर ठण्डी कर ले; उपरान्त 
| बर्तन में भर कर रख ले । समय पर काम में लाये । 
९७ 
बिलाईकस में कसा हुआ आम का गूदा तीन सेर लेकर एक 
कपड़े में रक्खे, जिससे उसका सब पानी निकल जाय । बाद को 
दूसरी विधि उस गूदे को तीन पाव सिरके सें भिगो दे। 
दूसरे दिन उस सिरके को चूल्हे पर चढ़ा कर 
पकाये । जब गूदा गल जाय, तब उतार ले | इधर एक पाव मूली 
बिलाईकस में कसी हुई और डेढ़ पाव अद्रक बिलाईकस में कसाः 
हुआ लेकर उस आम में छोड़ दे। फिर डेढ़ पाव राई लेकर एक 
दूसरे बर्तन में सिरके में पीस कर उठा ले और उसे कहीं रख दे । 
बाद को बिना बीज के साफ़ मुनक़्का डेढ़ पाव लेकर उस आम में 
छोड़ दे और डेढ़ पाव नमक पीस कर मिला दे । फिर सबको एक 
दूसरे बतन में उँडेल कर उसमें पाव भर लाल मिर्च पीस कर और 
सिरके मै पिसी राई मिला दे, और उस बर्तन का सुँह किसी 
चीज़ से बन्द कर दोनों हाथों से ख़ूब झकझोर दे । यदि इसमें रसः 
ज़्यादा हो, तो इसे दुबारा चूल्हे पर चढ़ा दे और पकाये। जब वह 
पक कर गाढ़ी हो जाय, तब उसे ठण्ढी करके बोतल में भर दे 


आर समय पर काम में लाये । 
ड 


बिना बीज की पकी इमली एक सेर, चीनी एक सेर, नींबू का 


& कितने लोग मूली की जगह प्याज़ या लहसुन डालते हैं। 
यह अपनी रुचि पर है। चाहे जो छोड़े । 
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रस. आध पाव, लौंग आठ माशे, सफ़ेद ज़ीरा छः माशे, स्याह ज्ञीरा 
पकी इमली एक तोला, बड़ी इलायची एक तोला, गोल सिचे 
एक तोला, लाल मिचं एक छुटाँक, हरा धनिया 
आध पाव और नमक आध पाव लेकर पहले इमली को नींबू का 
रस देकर सिल पर पीस डाले। यदि रस कम पड़े, तो और मिला 
ल्ने। फिर दोनों जीरे आग में भून डाले और पीछे सब ससालों को 
एक साथ पीस कर इमली में मिला दे । साथ ही इमली में साफ़ 
चीनी भी मिला दे और सबको एक बर्तन में भर, सुँह बन्द कर दे। 
तीन दिन धूप में रख कर काम में लाये । 
€९) 
बिना बीज की इमली का गूदा दो सेर, पिसी लाल मिर्च आध 
द्राव, कतरा अदरक पाव भर, दालचीनी पिसी एक छुटाँक, बिना 
बीज का सुनक्रका पाव भर, छुहारे के महीन क़तरे 
पाव भर, किशमिश एक सेर, चीनी सवा सेर, 
नमक आध पाव, सिरका एक सेर और सूखा पोदीना एक छुटाँक 
लेकर पहले सिरके में चीनी मिला चाशनी तैयार करे। बाद को 
सब मसाला इमली में मिला कर फिर सिरका छोड़ दे और सुँह 
बन्दै कर दे। दूसरे दिन उसे चूल्हे पर चढ़ा कर पकाये ; साथ ही 
मेवा भी छोड़ दे। जब किशमिश फूल जाय और रसा गाढा हो 
जाय, तब उसे उतार कर ठण्ढा करें; उपरान्त किसी बर्तन में 
भर कर रख दे, और समय पर काम में लाये। 
७० 


कच्ची ( हरी ) इमली आध पाव, लाल मिर्च छः माशे, ज़ीरा 


दूसरी विधि 
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चार माशे, धनिया अथवा पोदीना दो रुपये भर, बड़ी इलायची 
ती दो माशे और नमक छः मारी लेकर पहले इमली 
को पानी में उबाल डाले श्रौर मसल कर कपड़े में 
| ले | पीछे कढ़ाई में थोड़ा सा घी छोड़ ज्ञीरे का बघार तैयार 
करे और उसी में उस छाने रस को छौंक दे। बाद को सब चीज़ों 
को पीस कर उसमें मिला दे और जब रस गाढ़ा हो जाय, तब 
चूल्हे से उतार ठण्डा करे, बाद में किसी वर्तेन में रख दे। यदि 
इसे ज़्यादा खट्टी बनाना हो, तो नींबू कतर कर मिला ले। 
९० 
एक पाव अदरक, दो तोले नमक, छः माशे लाल मिर्च, एक 
छुटाँक मूली की जड़ ( बिना पत्तों की ), एक छुटाँक सिरका ओर 
पाँच नींबू लेकर अद्रक छील कर बिलाई- 
कस में कस ले । उपरान्त मूली ओर अद- 
रक दोनों को सिरके में भिगो दे, और नमक तथा सब मसाले 
पीस कर उसमें छोड़ दे। बाद को उस बर्तन का मुँह बन्द कर 
दोनों हाथों से कककोर दे और धूप में तीन दिन तक रहने दे । 
छ 


आद्रक की चटनी 


अदरक आध पाव लेकर छील डाले, फिर बिलाईकस में कस 
कर महीन कर ले । बाद में इतनी ही मूली को भी कस ले ओर 
अन्दाज़ से नमक-मिर्च छोड़, उपर से नींबू का 

दूसरी विधि ह 
रस सिला दे और भोजन के साथ खाये। यह 


चटनी बडी स्वादिष्ट और हाज़मा होती है। 
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आध पाव मीठा दही लेकर कपड़े में बाँध कर लटका दे, जिसमें 
उसका सब पानी निकल जाय। तब एक छुटाँक अदरक लेकर 
छील डाले और एक तोला सुगन्धराज 
ससाले सहित पीस कर उसका पानी 
निकाले और दही में मिला कर ख़ूब फेंट डाले । जब दही सक्खन 
की तरह हो जाय, तब उसे किसी वर्तन में निकाल कर रख ले 
और समय पर काम में लाये। यह चटनी बड़ी ही सुख-प्रिय और 
हाज़मा होती है। आठ-दस दिन तक ख़राब भी नहीं होती । 

९९) 

आलू-बुखारा एक सेर, नींबू का रस एक सेर, नमक एक पाव, 
गोल मिर्च एक छुटाँक, स्याह ज़ीरा चार तोले, सफ़ेद ज़ीरा दो 
तोले, किशमिश पाव भर, बादाम आध पाव, 
छोटी इलायची तीन तोले, सूखा पोदीना डेढ़ - 
छुटाँक, हरा पोदीना आधी छुटाँक, अदरक एक छुटाँक, चीनी डेढ़ 
सेर और छुहारा पाव भर--इन सबको लेकर पहले आलू-बुख़ारे को 
पानी से अच्छी तरह घो डाले, जिससे ख़ूब साफ़ हो जायँ और नींबू 
के रस में डुबो कर एक दिन तक रख छोड़े । दूसरे दिन दोनों ज्ञीरे 
आग में भून ले और इलायची-मिचं को नमक के साथ पीस डाले, 
बादाम को पानी में पीस ले और किशमिश बीन-धोकर साफ़ कर 
ले ; छुहारे की गुठली निकाल छोटे-छोटे टुकड़े बना ले और आलू- 
जुख़ारा को नींबू के रस के साथ पीस कर कपड़े में छान ले । बाद 
में सब मसाला मिला कर चीनी छोड़ दे और सबको एक बर्तन 
में अर कर उस बर्तन का मुँह बन्द कर दे। बाद को हाथ से पकड़ 


दही और अदरक 


आलू-बुखारा 
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ह 
बतन को ख़ूब झकझोर कर पोदीना और अदरक एक में पीस कर 
मिला दे, और चार-पाँच दिन तक धूप में रक्खा रहने दे&। 


रोज़ एक बार उसे झकभोर दिया करे | बस यह चटनी तैयार 


हो गई । 


£) 


अनारस एक सेर, हल्दी एक तोला, नींबू का रस एक छुटाँक, 


-किशसिश घुली आध पाव, इलायची दो माशे, सफ़ेद ज़ीरा चार 


माशे, गोल मिर्च एक तोला, सरसों पिसी आधी 
छुटाँक, घी आधी छटाँक और नमक डेढ तोला 
लेकर पहले अनारस को छील डाले और पीछे चाक़ की नोक से 
उसकी सब आँखें निकाल डाले। उपरान्त दो माशे नमक, छः 
साशे चूना मिला कर अनारस में खूब अच्छी तरह लपेट कर कुछ देर 
लटका कर छोड़ दे। ऐसा करने से उसका सब विषैला पानी निकल 
जायगा । इसके बाद पानी से अच्छी तरह धोकर साफ़ कर डाले 
और चाक्कू से काट कर बड़े-बड़े टुकड़े वना डाले । अब एक पतीली 
f । भर कर पानी भर दे ओर उबाले। थोड़ी देर के बाद अनारस 
गल जायँगे । अब उसका सब पानी फेंक दे, उपरान्त पिसी सरसों 
-उन टुकड़ों में लपेट दे, और पुनः पतीली में भर कर चूल्हे पर 
चढाए । हरदी पीस कर डाल दे और थोड़ा सा पानी भी भर दे। 


अनारस 


& यदि उसी दिन चटनी खानी हो तो चूल्हे पर चढ़ा कर एक 
उबाल दे ले, उपरान्त भोजन करे। उबाल देने से ताज़ी ही खाने 
.के योग्य हो जाती है, दूसरे जल्दी बिगड़ती भी नहीं । 
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बाद को चीनी, किशमिश, नसक और नींबू का रस छोड़ पका ले।' 
जब एक उबाल आ जाय, तब उसे किसी बतंन में उँडेल दे और 
पतीली माँज कर साफ़ कर डाले । फिर पतीली चूल्हे पर चढ़ा कर 
घी छोड़, गरम करे । इलायची के दाने और दो माशे राई डाल, 
तड़का तैयार करे । मसाला हो जाने पर अनारस छोंक दे और जो 
रस बचा है, उसे भी डाल पतीली का मुँह ढँक दे। जब दो 
उफान आ जायें, तब उसे चूल्हे से उतार, ठण्ढा कर ले। 
० 
पहले करमचा को काट कर दो टुकडे बना ले और पानी में 
भिगो दे इधर आग सुलगा कर कढ़ाई में तेल गरम कर पञ्चफोरन 
का तड़का देकर करमचा को छोंक दे और ऊपर 
से अन्दाज्ञ की हल्दी, नमक और मिर्च पीस कर 
छोड़े तथा पलटे से ख़्ब नीचे-ऊपर चला कर भूने। जब भुन 
जाय तब उसमें चीनी ओर थोड़ा सा पानी छोड़ पकाए। गाढ़ी. 
हो जाने पर उतार ले और ठण्डी करके शीशी आदि में भर कर 
रख दे । समय पर काम में लाए । 
९9) 
करोंदों को चीर कर भीतर के बीज निकाल डाले। उपरान्त 
हरा धनिया या पोदीना छोड़ कर नमक, मिर्च और ज्ञीरा डाल, 
जीत महीन पीस ले। बस चटनी बन गई । यदि मीठी” 


| चटनी बनानी हो, तो नमक से चौगुनी चीनी छोड़ 
` कर मिला ले । इससे मीठी चटनी बन जायगा । 


करमत 


९२) 
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कैथ की चटनी अधपके कैथ की बनती है, कच्चे की नहीं । 
यदि गहर कैथ न मिले तो कैथ को आग में भून लेना चाहिए। 
कैथ कैथ का गूदा आध पाव, पोदीना छुराँक भर, नमक छुः 
माशे, लाल मिर्च चार साशे, लोंग और इलायची एक- 
एक माशे, दोनों ज़्ीरे एक-एक माशे--इन सबको सिल पर ख़ूब 
महीन पीस डाले और भोजन के समय काम में लाए। कितने ही 
लोग मीठी और कितने हीं चटनी में सरसों का तेल भी मिलाते 
हैं। यदि मीठी चटनी खानी हो, तो एक छुटाँक गुड़ या चीनी मिला 
ले, बाक़ी विधि सब ऊपर की ही करे; और यदि तेल खाना हो, 
तो चटनी में पीस चुकने के बाद थोड़ा सा तेल मिला ले। 
«® 
ऊपर बताई रीति से आग में सुने या गहर केथ का गूदा एक 
पाव, चीनी एक पाव, दही एक पाव, किशमिश आध पाव, छोटी 
[य के दाने एक माशे, राई दो माशे, 
दूसरी विधि सरसों पिसी छः माशे, हल्दी पिसी& डेढ़ माशे, 
धी एक छुराँक, नमक तीन माशे और पानी पाव भर लेकर पहले 
कैथ का गूदा ख़ूब अच्छी तरह मसल डाले । बाद को पानी में दुही 
घोल कर छोड़ दे, ऊपर से चीनी और पिसी सरसों छोड़ कर हाथ 
से सबको घोल डाले ओर एक साफ़ कपडे में उसे छान कर किसी 
क़लईदार या पत्थर तथा मिट्टी की हाँडी में रक्खे। अब क़लईदार 
कढ़ाई चूल्हे पर चढाए और घी छोड़, गरम करे; फिर राई और 
मिर्च डाल कर किंसी बर्तन से ढँक दे जब चटकना बन्द हो जाय, 


& जो लोग रङ्गदार चटनी पसन्द नहीं करते, वे हल्दी न डाळे। 


SR NN 


snes 
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तब वह घोला हुआ कैथ छौंक दे और मुह ढँक कर पकाए । जब 
पक कर चटनी गाढ़ी हो जाय, तब उसे चूल्हे से उतार कर उणी 
करे और इलायची पीस कर डाल ले। बाद में किसी पात्र विशेष 
भै रख ले और भोजन के समय काम में लाए। इस चटनी का 
स्वाद अपूर्व होता है । 
९९) 

दूध का खोवा आध पाव, पको इमली का गूदा आध पाव, 
चीनी आध पाव, राई और ज़ीरा सफ़ेद दो माशे, स्याह ज़ीरा एक 
माशा, छोटी इलायची के दाने छः माशे, गोल 
मिर्च छः माशे, केशर दो साशे, घी एक छुटाँक, 
किशमिश आध पाव ओर गुलाब-जल पाव भर। पहले कढ़ाई में 
आधी छुटाँक घी छोड़ कर खोवा को ख़ूब भून डाले। चूल्हे के 
नीचे आँच तेज़ न रखनी चाहिए; क्योंकि जलने का डर रहता है। 
मधुरी आँच से भूनने पर खोवा अच्छा भुनेगा । जब खोवा शुन 
कर गुलाबी रङ्ग का हो जाय, तब उसे ठण्डा होने को किसी 
थाली में फैला दे। इधर इमली को थोड़े से पानी में घोल कर 
कपड़े में छान ले। इलायची और मिर्च तथा ज्ञीरा आधा पीस ले, 
केशर को गुलाब-जल में घोट कर पांस रख ले। अब उस सुने 
खोए को दोनों हाथों से मसल कर 'चूर-चूर कर ले, गाँठे न रहने 
पाएँ। बाद को क़लईदार कढ़ाई में बचा हुआ घी छोड़ कर, ज़ीरा 
और राई का बघार तैयार कर इमली के पत्ते को छौंक दे ; चीनी 
भी ऊपर से डाल कर पकाये। जब एक उबाल आ जाय, तब खोवा 
और किशमिश साफ़ करके छोड़ कर नमक-मसाला और तीन छुटाँक 


गुलाबी चटनी 
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गुलाब-जल भी डाल दे और मधुरी आँच से पकाए । जव पक कर 
गाढा हो जाय, तब चूल्हे से उतार कर एक नींबू कतर कर निचोड 
दे। ठण्डा हो जाने पर केशर मिले हुए गुलाब-जल को छोड्‌, 
किसी शीशी आदि में भर कर समय पर काम में लाए। इस खोए 
की चटनी को एक वार रसना पर रखने से चित्त प्रसन्न हो जाता 
है । दूसरे यह रुचि को बढ़ाती है, वमन को रोकती है एवं क्रुधा की 
बुद्धि कर चित्त को प्रसन्न करती है। गुलाव-जल के संयोग से ही 
इसे गुलाबी चटनी कहते हैं । 
० 
काले और ताज़े तिल एक घटाँक, काग़ज़ी नींबू दो, पकी 
इमलो आधी छुटाँक, ओर चीनी छुटाँक भर लेकर पहले तिल को 
पानी में भिगो कर दोनों हाथों से ख़्व मसल डाले, 
ले जिसमें उनकी भूसी निकल जाय । इमली पानी में मसल 
कर छान ले । अब सिल पर तिल को ख़ूब महीन पीसे ; साथ ही 
नमक-मिचे भी अन्दाज से छोड़ दे। पीछे सब चीज़ों को एक में 
मिला कर पत्थर के बंतेन में रख ले । ऊपर से नींबू का रस निचोड़ 
Ei । यह चटनी बड़ी ज्ञायक्रेदार बनती है। 


6९) 
हरे धनिया की पत्ती एक छटाँक, पकी इमली आँधी छुटाँक, 
नमक तीन माशे, लाल मिर्च दो माशे, लोंग-इलायची एक-एक 
माशे और दोनों ज्ञीरे एक माशे लेकर पहले इमली 
को पानी में भिगो कर मसल डाले । बाद को कपड़े से 
छान कर पथरी में रख ले | उपरान्त धनिए की पत्ती अच्छी तरह 


घनिया 
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साफ़ कर डाले, जिसमें कोई सड़ी-गली पत्ती न रहे। पीछे पानो से 
धोकर सिल पर नमक-मिचे ओर मसाला के साथ पीस डाले और 
इमली के छाने हुए पने& में मिला ले। बाद को भोजन के काम 
में लाए। किंतने ही लोग चीनी भी इसमें मिल्लाते हैं, यह अपनी 


इच्छा पर है । 
€९9 


हरा पोदीना आध पाव, नमक चार माशे, खाल मिच चार 
भाशे, कच्चे शासा आध पाव, लोंग, इलायची, दोबों ज़ीरे एक- 
एक माशे--इन सबको सिल पर महीन पीस डाले। 
भ्राम को छील कर गुठली निकाल डाले तब पीले । 
पीस कर पत्थर के बर्तन में रख ले ओर समय पर काम में लाए । 
R 

पके केले चार, कागाज़ी नींबू दो, नमक एक माशा, स्याह ज़ीरा 

एक माशा, इलायची दो माशे, स्याह मिर्च दो माशे लेकर पहले 
पक केले द जीरा और इलायची को आग में भून डाले। 
पीछे नमक-मिचं और ज्जीरा वरौरह को महीन पीस 

डाले, और केले छील कर मसल ले और मसाला मिला दे । पीछे 


पोदीना 


& धनिए की चटनी में इमली की खटाई ही अच्छी लगती है; 
यदि न मिले तो असचुर छोड़े। 

† पोदीना की चटनी में इमली की खटाई अच्छी नहीं होती, 
इसमें आम की खटाई छोड़े। जहाँ तक बने, कच्चे आम ही 
छोड़े ; जब कचे आम न मिलें, तब अमहर या अमचूर छोड़ना 
चाहिए! 
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नींबू कतर कर उसका रस मिला दे । सबको एक में फॅट कर रख 
ले और समय पर काम में लाए। 

९७० 


अमरूद को चटनी भी बड़ी ही स्वादिष्ट और हाज़मा बनती 

है। इसके खाने से चित्त प्रसन्न हो जाता है। इसके बनाने की यह 
उमर विधि है कि अच्छे घुले हुए अमरूद दो, नींबू एक, 
लाल मिर्च एक माशा, ज़ीरा एक माशा, इलायची 

एक माशा और धनिया हरा छः माशे और नमक डेढ़ माशे--इन 
सबको सिल पर महीन पीस डाले और समय पर भोजन के साथ 


स्वाद ले। 
ww 


यदि यहाँ पर प्रत्येक चीज़ों के नाम से, जिनकी कि चटनी 
बनाई जाती है, अलग-अलग विधि लिखें तो बहुत ही विस्तार 
, हो जाता है, इसलिए हम अपने पाठकों की 
सुविधा के लिए चटनी बनाने का गुर बताते हैं, 
जिसके द्वारा वे जिस वस्तु की चटनी बनाना चाहें, विना किसी 
E के बना लें। प्रायः चटनी दो प्रकार के फलों की बनाई 
जाती हे--एक तो खट्टे फल, जैसे-आम, आँवला, आमडा, 
करौंदा, कमरख, लुकाट आदि ; दूसरे वे फल जो खट्टे नहीं होते, 
जैसे--अमरूद, अखरोट, मकोय, बेर, केला, लीचू , कसेरू, सोंठ, ` 
अदरक, शरीफ़ा आदि। जो फल स्वयं खट्टे हैं, उनकी चटनी तौ 
उसी तरह मसाला देकर बनाई जाती है और जो फल स्वयं खट्टे 
नहीं हैं, उनमें उपर से खटाई मिलाई जाती है। जो खटाइयाँ 

२० 


साधारण गुर 
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मिलाई जाती हैं, वे यह हैं-आसम अथवा अमहर या अमचूर, 
नींबू, इमली और अन्यान्य खट्टे फलादि । बनाने की विधि भी दो 
प्रकार की है--एक साधारण, दूसरी विशेष विधि । साधारण तो 
यह है--जिसकी चटनी बनानी हो, उसमें नमक, मिर्च, धनिया या 
पोदीना और कोई खटाई सिल्ला कर पीस ले। परन्तु विशेष विधि 
में धनिया या पोदीना दो तोले, लोंग दो माशे, सफ़ेद ज़ीरा दो 
माशे, स्याह ज्ञीरा एक माशा, गोल सिर्च तीन माशे, बड़ी इला- 
यची तीन माशे, अद्रक एक तोला, दालचीनी दो माशे, सोंड 


आठ माशे और खटाई आध पाव डालनी चाहिए । 
ww 


अमलतास की चटनी बड़ी ही गुणकारी है। यह चटनी हाज़मा 
और दस्तावर है। रात्रि को यदि भोजन के साथ खाई जाय, तो 
सबेरे खुलासा दस्त लाती है, परन्तु यह दो माशे 
से अधिक न खानी चाहिए । इसके बनाने की 
विधि यह है :-- 
* अमलतास का गूदा थाध पाव, काग़ज़ी नींबू का रस आध सैर, 
सिरका छुटाँक भर, बीज निकाले हुए सुनङक्रे आध पाव, सोंड एक 
छुटाँक, अद्रक एक छुटाँक, सफ़ेद ज़ीरा एक तोला, स्याह ज़ीरा | 
छुः माशे, बड़ी इलायची एक तोला, पीपल छोटी एक तोला, स्याह 


अमलतास 


. ® अदरक, सोंड और खटाई अपनी बुद्धिमानी से डाले, क्योंकि 
किसी में यह पड़ते हैं और किसी में नहीं । खटाई में आम ज़्यादा 
पड़ेगा, अमहर या अमचूर कम पड़ेगा, इसलिए ज़रा सी बुद्धिमानी 
भी ख़चं करना ज़रूरी है, बुद्धि के अनुसार न्यूनाधिक बना ले। 
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मिर्च तीन तोले, भूनी तलाव हींग तीन माशे और सेधा नमक 
नौ माशे लेकर पहले श्रमलतास के गूदे को नींबू के रस में चार- 
पाँच दिन तक भीगने को छोड़ दे । इसके बाद एक साफ़ कपडे में 
मसल कर छान डाले । बाद को सोंठ आदि सब मसालों को पीस 
कर मिला दे। सुनक्का को मिला कर बर्तन का मुँह बन्द कर धूप 
सें आठ दिन तक रहने दे, बाद को उसमें सिरका और नमक भी 
छोड़ दे तीन दिन धूप में और रख कर पुनः खाने के काम में 
लाए । यह चटनी बिलकुल महकेगी नहीं । 
«® 

हाथ में तेल लगा कर सूरन को छील डाले और टुकड़े कर 
ले। ज्ञीरा दो माशे, लौंग, इलायची और दालचीनी, एक-एक माशे, 
सूरन लाल मिर्च तीन माशे, हरा धनिया या हरा पोदीना 

आधा तोला, जायफल आधा माशा, अदरक एक तोला - 
अर नमक एक तोला चार माशे, चने का भूना बस्ता आध पाव, 
सूरन के टुकड़े आध पाव संग्रह करे और सूरन छील-कतर कर 
चने का बस्ता और सब मसाला एक में बारीक पीस डाले । उपर 
चार-पाँच नींबू अथवा छुटाँक भर नींबू का रस मिला दे, 
बाद को भोजन के काम में लाए। यह चटनी अत्यन्त सुख- 
प्रिय बनती है, साथ ही बवासीर की बीमारी वालों को बड़ी ही 
लाभकारी है ; गला बिलकुल नहीं काटती। 
«® 

छिले हुए सूरन के टुकड़े एक पाव, बिना बीज की पकी इमली 

डेढ़ पाव, गुड़ एक पाव, सरसों का तेल डेढ़ पाव, लोंग ढाई माशे, . 


I ती. Ho 
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मिलाई जाती हैं, वे यह हैँ--श्चास अथवा अमहर या अमचूर, 
नींबू , इमली और अन्यान्य खट्टे फलादि । बनाने की विधि भी दो 
प्रकार की है--एक साधारण, दूसरी विशेष विधि । साधारण तो 
यह है-जिसकी चटनी बनानी हो, उसमें नमक, सिचं, धनिया या 
पोदीना और कोई खटाई मिला कर पीस ले। परन्तु विशेष विधि 
में धनिया या पोदीना दो तोले, लोंग दो माशे, सफ़ेद ज़ीरा दो 
माशे, स्याह जीरा एक साशा, गोल मिर्च तीन माशे, बड़ी इला- 
यची तीन माशे, अदरक एक तोला, दालचीनी दो माशे, सोंड 


आठ माशे और खटाई आध पाव& डालनी चाहिए । 
० 


अमलतास की चटनी बडी ही गुणकारी है। यह चटनी हाज्ञमा 
और दस्तावर है। रात्रि को यदि भोजन के साथ खाई जाय, तो 
सबेरे खुलासा दस्त लाती है, परन्तु यह दो माशे 
से अधिक न खानी चाहिए। इसके बनाने की 
विधि यह है :-- 
` अमलतास का गूदा आध पाव, काग़ज़ी नींबू का रस आध सेर, 
सिरका छुटाँक भर, बीज निकाले हुए झुनङक़्े आध पाव, सोंड एक 
छुटाँक, अद्रक एक छुटाँक, सफ़ेद ज़ीरा एक तोला, स्याह ज्ञीरा | 
छुः माशे, बड़ी इलायची एक तोला, पीपल छोटी एक तोला, स्याह 


अमलतास 


® अदरक, सोंठ और खटाई अपनी बुद्धिमानी से डाले, क्योंकि 
किसी में यह पड़ते हैं और किसी में नहीं । खटाई में आम ज़्यादा 
पड़ेगा, अमहर या अमचूर कम पड़ेगा, इसलिए ज़रा सी बुद्धिमानी 
भी ख़र्च करना ज़रूरी है, बुद्धि के अनुसार न्यूनाधिक बना ले। 
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मिर्च तीन तोले, भूनी तलाव हींग तीन माशे और सेंधा नमक 
नौ माशे लेकर पहले अ्रमलतास के गूदे को नींबू के रस में चार- 
पाँच दिन तक भीगने को छोड़ दे। इसके वाद एक साफ़ कपड़े में 
मसल कर छान डाले । बाद को सोंठ आदि सब मसालों को पीस 
कर मिला दे। मुनक्का को मिला कर बर्तन का झुँह बन्द कर धूप 
सें आठ दिन तक रहने दे, वाद को उसमें सिरका और नमक भी 
छोड़ दे तीन दिन धूप में और रख कर पुनः खाने के काम में 
लाए । यह चटनी बिलकुल महकेगी नहीं । 
९९) ० 

हाथ में तेल लगा कर सूरन को छील डाले और टुकड़े कर 
ले। ज़ीरा दो माशे, लौंग, इलायची और दालचीनी, एक-एक माशे, 
सूरन लाल मिर्च तीन माशे, हरा धनिया या हरा पोदीना 

आधा तोला, जायफल आधा माशा, अदरक एक तोला : 

और नमक एक तोला चार माशे, चने का भूना बलता आध पाव, 
सूरन के टुकड़े आध पाव संग्रह करे और सूरन छील-कतर कर 
चने का बझ़्ता और सब मसाला एक में बारीक पीस डाले । उपर 
से चार-पाँच नींबू अथवा छुराँक भर नींबू का रस मिला R= 
बाद को भोजन के काम में लाए। यह चटनी अत्यन्त सुख- 
प्रिय बनती है, साथ ही बवासीर की बीमारी वालों को बड़ी ही 
लाभकारी है ; गला बिलकुल नहीं काटती। 


२७० 
छिले हुए सूरन के टुकड़े एक पाव, बिना बीज की पकी इमली 
डेढ़ पाव, गुड़ एक पाव, सरसों का तेल डेढ़ पाव, लोंग ढाई माशे, . 
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नमक छुः माशे, पिसी हरदी एक तोला, पिसी राई दो तोले, 
| भुनी सरसों का चूर्ण छः माशे और पञ्चफोरन 
दूसरी विधि चार माशे लेकर पहले सूरन के पतले-पतले क़तरे 
बना कर दो सेर ठण्ढे जल में दो घण्टे भीगने दे। पीछे दो-तीन 
पानी से और अच्छी तरह धो ले । दो सेर पानी उबालने को चूल्हे 
पर चढ़ा दे । जब पानी अच्छी तरह खोलने लगे, तब सूरन के टुकड़े 
उसमें छोड़ दे । ऊपर से पतीली का मुँह ढँक दे । जब आधा पानी 
जल जाय, तब सूरन के टुकड़े निकाल कर ठण्ढे पानी में छोड़ 
दे । फिर एक कपड़े में बाँध कर लटका दे, जिसमें उसका सब पानी 
निथर जाय । उपरान्त कढ़ाई में पाव भर तेल छोड़, साथ ही कच्चे 
तेल में सूरन के टुकड़े छोड़ दे और बादु को आग जलाए । पलटे से 
बराबर चलाता हुआ भूने । जब आधा बादामी रङ्गत का हो जाय, 
तब हल्दी, राई और नमक छोड़, नीचे-ऊपर चला दे। इधर एक 
सेर जल में इमली घोल कर कपड़े से छान ले और सूरन में छोड़ 
दे और पुनः पकाए । जब सूरन गल कर मिल जाय, तब गुड़ छोड़ 
दे और बराबर चलाता रहे । जब पानी सब जल कर बिलकुल 
गाढा हो जाय, तब बचा तेल छोड़े और एक उफान था जाने पर 
बचे हुए पिसे मसाले को छोड़ कर एक बार चला दे और पतीली 
का मुँह बन्द कर दे । दुस मिनिट के बाद चूरहे से उतार ले । 
ठण्डा करके पत्थर, राँगे या काँच के पात्र-विशेष में भर कर रख दे 
'और समय पर आहार करे। 
ww 


५ - अच्छा बढ़िया दही पाव भर, काग़ज़ी नींबू का रस एक छुटाँक, 
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चीनी आध पाव, ज्ञीरा दोनों दो माशे, स्याह मिर्च छः माशे, छोटी 
इलायची एक तोला, केशर एक माशा और 
गुलाब-जल एक छुटाँक लेकर पहले दही को 
एक कपड़े में बाँध कर उसका सब पानी निकाल डाले । उपरान्त 
दोनों ज्ञीरे, मिचे और इलायची मिला कर दही को सिल पर ख़ूब 
महीन पीस डाले। केशर गुलाब-जल में पीस कर मय चीनी के 
दही में मिला दे। इसके बाद नींबू का रस मिला कर भोजन के 
काम में लाये । यह चटनी अत्यन्त स्वादिष्ट और हाज़मा है । 
९९) 

टमाटर ( बिल्लायती बैंगन ) को दो-दो टुकड़े कर पतीली में 
भर दे और बिना पानी छोड़े उबाल डाले। इसके बाद एक कपड़े 
में छान कर खचुरी फेंक दे, इसके बाद एक पतीली में 
रख कर पकाये । जब उसका पानी जल कर वह ख़ूब 
गाढ़ा हो जाय, तब उसमें सिरका ऊख का पाव भर, चीनी एक 
छुटाँक, अदरक आध सेर, बादाम आध सेर, किशमिश पाव भर, 
। मिर्च आध पाव, इमली एक सेर और नमक दो तोला आठ 
माशे मिला दे । सब मसाले ओर नमक को ,सिरके में पीस डाले । 
इमली को थोड़े पानी में भिगो कर कपड़े में छान डाले । उपरान्त 
.सबको किसी चीनी के बर्तन में या चोड़े मुँह की शीशी में भर 
कर एक महीने तक धूप में रख दे। जब-तब उसे एक बार हिला 
दिया करे। 


दही की चटनी 


टमाटर 


(0 


पीले ( जदं ) आलू दो सेर, सफ़ेद शकर आध सेर, किशमिश 
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एक सेर, अदरक आध पाव, लाल मिचे आधी छटाँक, तीन तोला 
नमक और एक सेर सिरका लेकर पहले आलू 
छील डाले और शक्कर के साथ थोड़ा पानी 
देकर इतना उबाले कि मुरब्बा की तरह सुख़ हो जाय । अब किश- 
मिश वगैरह भी छोड़ दे और दस मिनिट तक और पकाये । इसके 
बाद चूल्हे से उतार ले और गरम ही में सिरका मिला दे और 
बोतल आदि में भर कर धूप में रख दे । आठ दिन के बाद भोजन 
के काम में लाये। 


पीले आलू 


९७० 


धनिया आधा कचा आधा भूना एक छुटाँक, पोदीना आधा 
हरा आधा सूखा एक छुटाँक, ज़ीरा सफ़ेद आधा कच्चा आधा भूना 
एक छुटाँक, लाल मिर्च एक छुटाँक, अमचूर एक 
छुटाँक, गुड़ एक छटाँक ओर नमक एक छुटाँक--यह 
सब चीज़ें सिल पर पीस कर सिरके में मिला दे ; उपरान्त बतेन में 
भर कर धूप में रख दे तीसरे दिन भोजन के काम में लाये । 


घन्याष्टक 


इसी तरह बुद्धिमानी के साथ बेर, मकोय, चूका, लुकाट, 
बामकी, हरफारेवड़ी, नारङ्गी, पथरचूर इत्यादि खाद्य द्वव्यों की 
चटनी आम की चटनी की तरह, वही सब मसाला देकर विधिपूर्वक 
बना ले। जो वस्तुएँ खट्टी हैं, वे तो स्वयं ही अम्ल हैं, और जो खट्टी 
नहीं हैं, उनकी चटनी बनाने में नींबू आदि की खटाई व्यवहार में 
लाई जाती है। 


CO 


हण अध्याय 


रायता-प्रकरण 


: स॒ प्रकार चटनी भोजन का शङ्गार मानी 
जाती है, उसी तरह रायता भी भोजन 
का एक श्यङ्घार है; दूसरे भोजन को 
शीघ्र पचाने वाला और चित्त को प्रसन्न 
करने वाला है । रायता भी अनेक 
५ । वस्तुओं का भिन्न-भिन्न प्रकार से बनाया 
जाता है, जिसका हम विस्तार-भय से यहाँ चर्णन न कर, क्रमशः 
प्रकाशित करते हैं :-- 0 
' आलू का रायता बडा ही स्वादिष्ट बनता है । उसके बनाने को 
विधि यह है कि आलू आध सेर, लौंग तीन माशे, इलायची 
>> माशे, गोल मिर्च एक तोला, लाल सिचै एक तोला, 
आलू सुप्नदुज्जीरा नौ माशे, स्याह ज़ीरा छः माशे, राई दो 
तोले, अच्छी तलाव हींग दो रत्ती गर नमक तीन तोले और 
अच्छा मीठा दही एक सेर लेकर आलू को पानी में उबाल डाले, 
और छील कर मूसल-चूर कर डाले। फिर दही को फेंट कर कपड़े 
में छान डाले। जितना गाढ़ा-पतला रखना हो, उतना पानी दही 
झं भिला ले। पीछे सब मसालों को घी में भून डाले, उपरान्त 
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सिल पर पीस कर दही में मिला ले और ऊपर से मसले हुए आलू 
छोड़ कर सब मिला डाले । थोड़ी देर के उपरान्त भोजन के काम 
में लाये। 
९७) 
ककड़ी दो तरह की होती है, एक जेठऊ और दूसरी भदई । 
बैसे तो रायता दोनों ही का बनता है, किन्तु जो रायता जेठऊ 
ककड़ी का स्वादिष्ट बनता है, वह भदई का नहीं। 
अच्छी नरम ककड़ी आध सेर लेकर बिलाईकस से 
महीन ज़ीरे बना डाले। थोड़ा सा नमक छोड़ दे, पीछे राई दो 
तोले, इलायची चार माशे, सफ़ेद ज़ीरा आठ माशे, स्याह ज्ञीरा 
चार माशे, लौंग दो माशे, स्याह मिर्च डेढ तोले, लाल मिर्च आठ 
साशे, हींग तलाव दो रत्ती और नमक दो तोले--इन सब मसालों 
को ज़रा-सा घी में भून कर सहीन पीस डाले और कपड़े में छाने 
हुए दही में मिला दे। अब उस ककड़ी को, जिसे कि थोडा-सा 
नमक लगा कर छोड़ दिया है, दोनों हाथों से ख़ब कस कर 
उसका सब पानी निचोड़ डाले, पीछे उस मसाले मिले दही में 
डाल कर फेंट डाले&। यहाँ एक बात की और भी सावधानी की 
ज़रूरत है कि प्रत्येक व्यक्ति अपनी-अपनी रुचि के अचुसार रायता 
पतला-गाढ़ा बना कर खाते हैं, इसलिए रायता में जो नमक 
छोड़ा जाय, वह उसके गादे-पतले के अन्दाज़ से छोड़ा जाय। 
छ) 


ककड़ी 


: ® कितने ही लोग ककड़ी को हल्का उबाल कर तब दही (सें 
मिलते हैं, और कितने ही लोग कची ही ककडी छोड़ कर बनाते हैं। 
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कचनार की नरम-नरम कच्ची कली लेकर पानी में उबाल 
डाले । यह कली आध सेर होनी चाहिए । जब अच्छी तरह कलियाँ 
गल जाये, तब पतीली उतार कर उणढी कर ले। 
इसके बाद दोनों हाथों से ख़ूब मसले ( जैसे कि 
तरकारी बनाने में मसली है) आर कस कर सब पानी निचोड 
डाले। अब उसमें ज़रा सा पिसा नमक मिला कर थोड़ी देर 
तक रक्खा रहने दे और यह मसाला तैयार करे--तलाव हींग 
दो रत्ती, राई दो तोले, लोंग दो माशे; इलायची चार माशे, 
काली मिचे या लाल मिच जितना खाय, दोनों ज़ीरे आठ माशे। 
सब मसालों को घी में भून कर पीस डाले। उपरान्त अच्छा 
जमा हुआ मीठा दही एक सेर लेकर उसे ख़ूब अच्छी तरह फेट 
डाले, जिसमें फुदकी यानी गाँठे न रहने पावं। अब उस कली 
को दो-तीन पानी से खूब अच्छी तरह मसल-मसल कर धो डाले 
पानी निचोड़ कर दही में मिला दे और सब मसाला छोड़ 

दे । ऊपर से नमक पीस कर अन्दाज्ञ से डाल दे। उपरान्त भोजन 

काम में लाये। 


कचनार 


«® 


। अल बिनी हुईं किशमिश पाव भर लेकर पानी में भिगो दे 
और एक पहर तक फूलने दे। इसके बाद दालचीनी चार माशे, 
लौंग तीन माशे, इलायची छः माशे, काली मिच 
एक तोला, दोनों ज्ञीरे छः माशे संग्रह करे। 
फिर सब मसाला भून कर पीस डाले। इसके बाद मीठा दही एक 
सेर लेकर ख़ूब अच्छी तरह फेंट डाले और उसमें सब मसाला 


किशमिश 
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मिला दे। पीछे पानी में से किशमिश निकाल कर हलके हाथों 
से दबा कर पानी निचोड दे और दही में मिला दे। ऊपर से एक 
पाव साफ़ चीनी और अन्दाज्ञ से पिसा नमक मिला कर भोजन 
के काम में लाये। 


<) 


पिस्ता आध पाव, मीठा दही तीन पाव और किशमिश के 
रायते का सब मसाला लेकर पहले पिस्ते को कुछ देर पानी में 
ला भिगो रक्खे, उपरान्त हलके हाथों से मसल कर धो 
डाले और सिल पर महीन पीस डाले ( कितने आदमी 
सिल पर न पीस कर चाकू से ख़ूब महीन कतर डालते हैं)। 
बाद को पानी में साधारण उबाल देकर ऊपर की विधि से रायता 
बना डाले । 


400 


जिस प्रकार पिस्ता और किशमिश का रायता ऊपर बनाया 
है, उसी तरह बादाम का भी रायता बनाया जाता है। बादाम 
को तोड़ कर दो घण्टे तक पानी में भिगो कर छोड़ 
दे। इसके बाद बिलाईकस में उसके ज़ीरे बना डाले 
और हलका सा पानी में जोश देकर पिस्ता की तरह मीठे दही में 
मिला डाले । 


बादास 


® 


कोहडा ( काशीफल ) को छील कर बड़े-बड़े टुकड़े बना कर 
पानी में उबाल डाले। जब ड़कडे.गल जायं, तब हाथ से मसल 
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कर हलुवा सा बना डाले । बाद में जिस प्रकार ककड़ी का रायता 
मसाला छोड़ कर बनाया है, उसी प्रकार सब मसाला 
छोड़ कर, दही में फंट कर रायता बना डाले । केवल 
इसमें ककड़ी के रायते से इस बात की विभिन्नता है कि हींग से 


कोंहड़ा 


धुँगारना पड़ता है । रायता धुँगारने की विधि यह है :-- 


हींग को रूई में लपेट कर दो बूँद घी छोड़ दे, वाद को जलते 
हुए ङ्कारे पर उस हींग को रख दे और छोटे मुँह के बर्तन को 
ऊपर से आधा दे । ऐसा करने से हींग का सब घुँआ उस बर्तन में 
अर जायगा । इसके बाद फुर्ती से रायते को उस बतंन में उँडेल दे 
ओर किसी चीज़ से बन का मुँह ढेक दे। बस रायता धेगर गया । 
यह रायता खाने में विशेष ज़ायक़ेदार होता है 


९९ 


कुलफ़ा के शाक को लेकर अच्छी तरह बीन कर साफ़ कर डाले, 
जिसमें कोई सड़ी-गली पत्ती न रह जाय। इसके बाद खूब ज्यादा 
पानी में धोकर उसकी धूल-मिट्टी अलग 


फ़ा का शाक 
उसका का शाले कुर ले। उपरान्त थोड़ा-सा नमक उसमें 


' सौन कर थोड़ी देर तक छोड दे, बाद को उसे थोड़े से पानी में 


उबाल डाले। जब शाक गल जाय, तब उसे उण्ढा कर डाले । फिर 
दोनों हाथों से कस कर उसका पानी निचोड़ डाले और थोड़ा दही 
पानी में घोल कर उसे चूल्हे पर चढ़ा कर खौलाये। जब पानी 
खौलने लगे, तब वह शाक उसमें छोड़ कर किसी चीज़ से 
पतीली का सँह बन्द कर चूल्डे से उतार ले। कुछ देर बाद उसे 
ठण्डा कर निचोड डाले और हाथों से मसल कर चूर कर डाले। 
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अब मीठा दही लेकर उसे फेंट डाले। बाद को दो तोले राई, दो 
माशे दोनों ज्ञीरे, एक तोला स्याह मिर्च, छः माशे लाल मिच, 
दो माशे तलाव हींग और दो तोले नमक में हींग को छोड़ बाकी 
मसाला पीस कर दही में मिला दे और ऊपर से शाक भी छोड़ 
दे। बाद को हींग का घुँगार देकर भोजन के काम में लाये। 
«® 
नरम-नरम खीरा लेकर उसके मुँह पर से विपैलापन रगड़ कर 
निकाल डाले, बाद को छील डाले। फिर विलाईकस में उसे चाहे 
लम्बे शङ्क में या खड़े बल में रगड़ कर महीन-महीन 
सच्छे बना ले। चाहे कच्चे ही खीरे का रायता बनाये 
या हलका सा उबाल देकर--दोनों ही तरह से बनाया जाता है। 
यदि आध सेर खीरे के लच्छे हों, तो एक सेर अच्छा मीठा दही 
लेकर फेंट डाले। दोनों ज़ीरे दो माशे, बड़ी इलायची दो माशे,, 
काली मिच एक तोला, लोंग एक माशा, राई ढाई तोले, तलाव 
हींग दो रत्ती श्रौर नमक दो तोले लेकर थोड़े से घी में भून कर 
पीस डाले । खीरा और पिसे हुए मसाले को दही में मिला कर कुछ 
देर तक ढाँक कर रख दे। इसके बाद भोजन के काम में लाये । 
९९० 
अच्छी पुष्ट गाजर लेकर पानी से अच्छी तरह रगड कर घो 
डाले। उपरान्त बीच में जो उसके कडी रीढ़ निकलती है, उसे फेंक 
कर बाक़ी बिलाईकस में कस डाले। बाद को पानी 
में उबाल कर ठण्डा हो जाने पर उसका पानी निचोड 
कर फेंक दे। उबाली हुई गाजर यदि आध सेर हो, तो एक सेर 


खीरा 
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मीठा दही ले और उसे अच्छी तरह फेंट कर एकदिल कर डाले । 
इसके बाद दो तोले राई, एक तोला सफ़ेद ज्ञीरा, चार माशे 
स्याह ज़ींरा, एक तोला काली मिचे, चार माशे बड़ी इलायची, 
एक माशे जायफल घी में भून कर पीस डाले। अब यह मसाला, 
दो तोले पिसा नमक, छटाँक भर चीनी ओर गाजर, दही में मिला 
कर फेंट डाले और थोड़ी देर तक ढाँक कर छोड़ दे, बाद को भोजन 
के काम में लाये । 
५ १९9 
अच्छा बढ़िया ताज़ा दही डेढ़ सेर लेकर एक कपड़े में बाँध कर 
लटका दे, जिसमें उसका सब पानी निथर जाय । इसके बाद यह 
मसाला तैयार करे--सफ़ेद ज़ीरा छः माशे, 
स्याह ज्ञीरा आठ माशे, काली मि्च एक 
तोला, जायफल दो माशे, छोटी इलायची एक तोला, गुलाब-जल 
आध पाव, नमक एक तोला आठ माशे ओर चीनी एक छुटाँक एवं 
केशर दो माशे । पहले यह सब सामग्रीं तैयार कर ले, फिर नीचे 
लिखी विधि से बनावे :-- 
पहले दोनों ज़ीरे घी में भून डाले, उपरान्त गुलाब-जल, 
| केशर और चीनी को छोड़ सब मसाले पीस डाले और केशर को 
| गुलाब-जल में घोल कर पास रख ले। अब निथरे हुए दही को 
लेकर किसी चौड़ी पथरी आदि में रख, मय मसाले के ख़ूब मथे। 
बीच-बीच में केशर मिले गुलाब-जल का छींटा मारता जाय । जब 
सब गुलाब-जल दही में मिल जाय, तब उसमें नमक और चीनी 
भिला दे और थोड़ा और फेंट कर भोजन के काम में लाये। यह 


गुलाबी रायता 
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गुलाबी रायता अत्यन्त रुचिकर और चित्त को प्रसन्न करने वाला 


बनता है। 
छ» 


ख़रबूज़े का रायता कच्चे-पक्के दोनों का बनता है। कच्चा 
ख़रबूज़ा छील कर बिलाईकस में कस लिया जाता है ओर पानी में 
हलका उबाल देकर दोनों हाथों से पानी निचोड़ कर 
तब रायते के काम में लाया जाता है। पक्का ख़रबूज्ञा 
कुछ कड़ा देख कर लिया जाता है, बाद को छील कर बिलाईकस 
में कस लिया जाता है ओर बिना उबाले ही दुही में मिलाया जाता 
है । ख़रबूज़े के रायते में ककड़ी के रायते का सब मसाला पड़ता 
है, केवल अन्तर इतना ही रहता है कि सब मसालों के साथ एक 


तोला चीनी और पड़ती है । बस रायता तैयार हो जाता है। 
२» 


खरबूजा 


भादों में यह फल कसरत के साथ पैदा होता है। इसका 
रायता भी ख़रबूज़े के रायते की तरह ककड़ी के 


रायते का मसाला और एक तोला चीनो देकर 
बनाया जाता है। यह भी बहुत स्वादिष्ट होता है । 
० 


नरम-नरम रामतरोई लेकर बिलाईकस में कस डाले, फिर 
हाथा से दबा कर उसका पानी निचोड डाले। उपरान्त पानी और 
थोड़ा-सा उबाल 

रामतरोई दृही मिला कर रामतरोई को उ 


डाले, पीछे ठण्डा कर पानी निचोड डाले । इसके 
बाद मीठा दही लेकर उसमें रामतरोई छोड़, फेंट डाले। बाद को 


पका फूट 
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दो तोले राई, डेढ़ तोला लाल मिर्च, दोनों ज्ञीरे एक तोला, पिसा 
नमक दो तोले, तलाव हींग दो रत्ती भून कर पीस डाले और 
हींग को छोड़ कर सब दही में मिला दे, पीछे से हींग का धुँगार 
देकर भोजन के काम में लाये । 
ल 
नरम लौकी लेकर पहले बिलाईकस में कस डाले और जो 
पानी कसने में निकला है, उसमें उसे उबाले । फिर ठण्डा कर पानी 
लौकी निचोड, पास रख ले । पीछे दो तोले राई, आठ माशे 
दोनों ज़ीरे, तीन माशे लोंग, बड़ी इलायची छः माशे, 
स्याह मिर्च एक तोला, लाल मिच एक तोला, स्याह ज़ीरा चार 
माशे और बढ़िया तलाव हींग दो रत्ती लेकर हींग को बचा कर 
बाक़ी सब मसाला धी में भून कर पीस डाले शौर एक सेर अच्छे 
मीठे दुही में सबको फेंट कर रायता तैयार करे। दो तोले पिसा 
नमक भी छोड़े, बाद को हींग का धुँगार देकर भोजन के काम में 
लाये । कितने ही लोग लौकी का रायता बिना धुगार के भी बनाते 
हैं। हींग सब मसाले के साथ भून कर पीस लेते हैं ओर दही में 
मिला कर रायता बना लेते हैं । दोनों ही विधि उत्तम हैं। 
७ . - 
_ बथुआ का शाक लेकर साफ़ कर डाले, उपरान्त पानी से 
अच्छी तरह धोकर बिना पानी के उबाल डाले, पीछे उण्ढा करके 
निचोड़ डाले और मसल कर महीन कर ले। इसके 
pit बाद कुलफ़ा के रायता की तरह सब मसाला छोड़ कर 
दुही में फेंट डाले, और फिर हींग से धुँगार देकर भोजन करे । 


रामहरी??? 
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यह रायता अत्यन्त गुणकारी है, अन्न को पचा कर दस्त बहुत 
साफ़ लाता है। अजीणं-रोग वाले मनुष्य के लिए यह एक अपूव 
चीज़ है । 
९७ 

सोये का शाक आध सेर लेकर बीन डाले, पीछे पानी से 
धोकर साफ़ करे। उपरान्त एक माशा पिसा नमक मिला कर 
हलका उबाल डाले और फिर साफ़ पानी से अच्छी तरह 
धोकर थोड़े दही के पानी में छोड़ कर एक उबाल ओर दे 
ले। ऐसा करने से शाक का हरापन जाता रहेगा। श्रब उसे ख़ूब 
मसल कर महीन कर ले ओर मीठे दही के साथ फेंट डाले। उपरान्त 
ककड़ी वाला सब मसाला छोड़, रायता बना ले। यह रायता भी 


बड़ा ही स्वादिष्ट और चित्त को प्रसन्न करने वाला है। 
७० 


सोया , 


घर का अच्छा पिसा बेसन पाव भर लेकर पानी में कुछ गाढा- 
गाढ़ा, जैसा बेसन की कढ़ी में पकौड़ी के लिए घोला था, घोल 
~ ~ कर ख़ूब फेंट डाले। जब पानी में टपकाने से बेसन न 
डूबे, तब समझे कि अब फिट गया । इसके बाद कढ़ाई 

में घी छोड़ कर गरम करे और एक झन्ना, जिसके छेद न तो 
बहुत. बड़े हों और न बहुत छोटे ही, कढ़ाई के ऊपर रख कर 
वह घोला बेसन उस पर छोड़ता जाय और एक हाथ से कढ़ाई के 
किनारे पर झन्ना पटकता जाय। ऐसा करने से भन्ने के छेद से 
बेसन टपक-टपक कर बूँदी बन जायगा। पीछे उन्हें तल कर (दही 
का पानी पहले ही से बना कर पास रख ले) कढ़ाई से निकाल कर 
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मठे में छोड़ता जाय& । इसी तरह सब बेसन की बूँदी बना ले। 
बाद को सफ़ेद ज़ीरा चार माशे, स्याह ज़ीरा छः माशे, बड़ी इला- 
यची छुः माशे, राई दो तोले।, स्याह मिच एक तोला, लाल मिर्च 
एक तोला, तलाव हींग दो रत्ती-सबको घी में भून कर पीस 
डाले । नमक ढाई तोले पीस ले। दही सवा सेर ले और सबको 
एक में मिला कर काम में लाये। 
«® 

चाहे जिस चीज़ का रायता आप नीचे की साधारण विधि से 
बना सकते हैं | यदि कच्चे फलों का रायता हो, तो उसे बिलाईकस 
में कस कर हलका उबाल दे ले और तरकारी 
वरोरह के रायता को जब उबाल कर गला ले 
तब बनाये। मेवा वगैरह को पानी में भिगो कर रायता बनाया 
जाता है। रायता दो प्रकार का होता है-एक मीठा, दूसरा 


& कितने आदमी कढ़ाई से बूँदियाँ निकाल कर मटे में नहीं 
छोड़ते, उनकी बूँदियों का रायता कडाई लेकर बनता है--अर्थात्‌ 
बूँदियों के भीतर दही नहीं घुसता, इसलिए मठे या पानी में ज़रूर, 
बूँदियाँ छोड़ना चाहिए । 

+ राई डालने से रायता में खटाई आती है और हाज़मा भी 
बनता है। यदि बूँदी या अन्य किसी चीज़ का रायता खट्टा न 
बनाना हो, तो राई न डाले। राई की जगह एक छुटाँक चीनी 
छोड़ना चाहिए । ऐसा करने से रायता मीठा बनेगा ।. रायता दोनों 
तरह का बनाया जाता है, खाने वाले की जैसी रुचि हो, बना ले |: 


ज्ञातव्य बातें 


| 


| 
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खट्टा । दोनों का मसाला एक ही है, अर्थात्‌-सफ़ेद ज्ञीरा छः 
माशे, स्याह ज़ीरा चार माशे, बड़ी इलायची छः साशे, लॉग 
तीन माशे, दालचीनी एक माशा, गोल मिच एक तोला, लाल 
मिर्च एक तोला, तलाव हींग दो तोले और दही एक सेर । यदि 
मीठा रायता बनाना हो, तो एक छुटाँक चीनी इस मसाले के साथ 
और मिला ले, और यदि खट्टा रायता बनाना हो, तो दो तोले राई 
मिला दे। मीडे में चीनी और खट्टे में राई ही मुख्य वस्तु है । सब 
मसाला घी में भून कर पीस ले। नमक दो तोले पड़ता है। इस 
विधि से चाहे जिस वस्तु का रायता बना ले । रायता कितनी ही 
चीज़ों का बनता हे; जैसे-ककड़ी, खीरा, कचनार, कोहड़ा, गाजर, 
आलू , ख़रबूज्ञा, फूट, तरोई, रामतरोई, सगपुतिया, पेठा, कचरी, 
चचीड़ा, बैंगन, बथुआ, सोया, कुलफ़ा, धनिया, पोदीना, भिण्डी, 
लौकी, परवल, सीताफल, फ़ालसा, अमरूद, केला, आम, किश- 
“मिश, छुहारा ओर बादाम आदि । 
«® 
उइद्‌ की दाल एक सेर लेकर पानी में भिगो दे ओर दाल के 
फूलने पर मसल कर धो डाले । बाद को सिल पर ख़ूब महीन पीस 
कर पीठी तैयार कर ले। उपरान्त अदरक एक छुटाँक, 
ज़ीरा सफ़ेद आठ माशे, स्याह ज़ीरा चार माशे, 
दालचीनी एक माशा, लॉग चार माशे, बड़ी इलायची छुः माशे, 
काली मिच छुः माशे, लाल मिच एक तोला, तलाव हींग एक 
माशा ओर नमक दो तोले लेकर सब मसालों को पीस कर और 
पीठी मिला कर कुछ देर तक ख़ूब फेटे ( जैसे पकौड़ी के लिए 


काँजी 
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बेसन फेंटा जाता है ), इसके बाद कढ़ाई में घी गरम कर उस पीठी 
की छोटी-छोटी पकौडी तोड़ कर तले और बादामी रङ्गत की सेंक- 
सेंक कर पानी में छोड़ता जाय | इसके बाद एक हाँडी में राइ डेढ़ 
छुटाँक, लाल मिर्च एक तोला, नमक एक छुटाँक और हल्दी एक 
तोला--सबको पीस कर सवा दो सेर पानी में घोल डाले | अब 
वह पकौडी मय पानी के उस हाँडी में छोड, उसका मुँह बन्द 
'कर दे। तीन रोज़ तक धूप में रख दे, चौथे दिन डेढ़ सेर पानी का 
अदहन बना कर उसमें मिला दे और पुनः हाँडी का मूँद बन्द कर 
तीन रोज़ तक रहने दे । इसके बाद खाने के काम में लाये। यह 
काँजी का पानी और पकोडी बड़ी ही हाज़मा और दस्तावर होती है। 


९छछ 


सफ़ेद ज़ीरा एक तोला, स्याह ज़ीरा चार माशे, काली मिर्च 
एक तोला, सोंड तीन माशे, राई बनारसी आठ माशे, लोंग, इला- 
यची और दालचीनी तीन-तीन माशे, धनिये 
का ज़ीरा दो माशे, तलाव हींग छुः रत्ती और 
लाल मिच एक माशा लेकर इन सब मसालों को नाम-मात्र घी में 
भून डाले, उपरान्त सिल पर ख़ूब महीन पीस ले। बाद को अदरक 
एक तोला, अ्नारदाना दो तोळे, चूक छः माशे-इन्हें भी पानी में 
पीस कपड़े में छान कर अक़ निकाल ले । अब एक हाँडी में पाँच 
सेर पक्का पानी भरे और उसी में यह सब अक़ और झुना-पिसा 
मंसाला मिला दे। ऊपर से आध पाव काउाज़ी नींबू का रस 
निकाल कर डाल दे । बाद को काला नमक छुः माशे, सेधा नमक 
एक तोला और साँभर नमक चार तोले पीस कर छोड़े और झक 


जीरे का पानी 
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और कर सबको एकदिल कर दे । दो घण्टे के बाद महीन कपड़े 
से पानी छान कर काम में लाये। यह पानी भोजनोपरान्त दो 
तोले पीने से अन्न हज़म करता है, दूसरे बड़ा ही स्वादिष्ट ओर 
चित्त को प्रसन्न करने वाला होता है । 


९७) 


अच्छा दही आध सेर लेकर उसमें आध सेर पानी छोड़े, इसके 
बाद रई से उसे मथे अथवा कपड़े से छान ले । उपरान्त सफ़ेद 
ज्ञीरा चार माशे, स्याह मिर्च चार माशे, स्याह नमक 


मठा ~ नौ माशे ले 2 
एक माशा, सेंधा नमक नो माशे ले। ज़ीरे को आग में 


'भून कर नमक और दूसरे मसालों सहित पीस डाले और मठे में 


मिला कर भोजन के साथ खाये । इससे भोजन शीघ्र पचता है । 


न्& 
२२ 
अचार-प्रकरण 


जन-काल में जिह्ला की जड़ता दूर करने के लिए 
ही चटनी और अचार आदि की आव- 
श्यकता होती है । क्या घी के पदार्थ, क्या 
तेल के और क्या मीठे; सभी पदार्थ के 
भोजन करने में जब जीभ अनिच्छा प्रकट 
करती है, उसी समय अचार आदि अम्ल- 
रस के खाने से जीभ को पुनः अपना पूवे 
भाव धारण करने की शक्ति प्राप्त हो जाती है। आहार में रुचि 
उत्पन्न हो, इसलिए आहार-काल में अचार का प्रयोजन है । अचा- 
रादि अस्ल-रस के द्वारा जीभ अधिक लालसा प्रकट करती है । क्या 
बालक, क्या जवान और क्या बूढा--सभी को अचार खाने की 
प्रबल इच्छा होती है । इसी कारण नाना प्रकार के भ्रचारों का 
अत्यधिक प्रचार है। पट्रसों में यथार्थ में अम्ल-रस विशिष्ट द्रव्य 
एवं एक प्रधान खाद्य पदार्थों में परिगणित हे । 


अचार नाना प्रकार के फल, मूल र. कन्द आदि की पाकः 
प्रणाली द्वारा तैयार किये जाते हैं । अचार कई तरह के बनाये जाते 
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; जैसे--तेल का, तेल-पानी का, राई के पानी का, सिरके का 
एवं नमक आदि का। अचार दो जाति के बनाये जाते हैं--एक 
मीठा, दूसरा नमकीन । अतएव इन्हीं दो जाति के अचार बनाने 
की विधि क्रमशः नीचे लिखी जाती है :-- 

आध सेर अच्छा मोटा अदरक लेकर छील डाले ओर बिलाईकस 

में रगड़ कर महीन ज़ीरे बना डाले । दो तोले अजवायन, एक तोला 
दरको सफ़ेद ज़ीरा, सवा तोले स्याह ज़ीरा, एक तोला स्याह 
मिर्च, छः माशे लोंग, चार माशे बड़ी इलायची, एक 

तोला लाल मिर्च और दो तोले सेधा नमक, चार साशे स्याह 
नमक र तीस तोले ( डेढ़ पाव ) नींबू का रस और अच्छी 
तलाव हींग दो रत्ती संग्रह कर सब मसालों को थोड़े से घी में भून 
डाले । उपरान्त अद्रक के साथ मय नमक के मिला कर एक चीनी 
अथवा सिट्टी के अम्झतबान में, जो कि चुनार आदि शहर में ख़ास 
अचार ही के लिए बनाये जाते हैं, तथा काँच के वैयाम& में ऊपर 
से नींबू का रस छोड़, अ्॒तबान का मुँह उसी के ढँकने से बन्द 
कर, एक चौपरत कपड़े को उपर रख डोरी से कस कर बाँध दे, 
जिसमें बाहरी हवा भीतर न जाय । हवा से अचार के ख़राब होने 
का भय रहता है। कपड़े से बाँध चुकने के बाद उसे धूप में दस- 
बारह दिन तक रहने दे । दूसरे-तीसरे एक बार बर्तन को हिला 


& जिस अचार में नींबू का रस या सिरका अथवा ख़ालिस नींबू. 
डाला जाय, उसके रखने को काँच या चीनी का बतंन ही उत्तम 
` होता है; क्योंकि इनमें रस सूखने का भय नहीं रहता । दूसरे खट्टी 
चीज़ें इन बर्तनों में रखने से उनमें कोई खराबी नहीं पैदा होती । 
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दिया करे। उपरान्त भोजन के साथ खाये । यह अचार अत्यन्त 
गुणकारी है, अन्न को पचाता है और भूख को बढ़ाता है। यदि 
नींबू का रस न मिले, तो ऊख या जामुन के सिरके में अदरक छोड़ 


कर बनाये । 
५९ 


पावभर अ्रद्रक लेकर छील डाले, पीछे आध सेर मिर्च के 
चार-चार टुकड़े करे और आधी छुटाँक राई और तीन तोले नमक, 
दूसरी बिधि तीन ब हल्दी, दो रत्ती हींग पीस कर सिला 
दे, और अम्तबान में भर कर मुँह बन्द कर दे, 
उपरान्त दस-बारह दिन धूप में रख खाने के काम में लाये। यह 
भी बड़ा हाज़मा बनता है। 

२०० 

पानी का अचार भी बडा स्वादिष्ट और टिकाऊ बनता है। 
अचार का अर्थ है स्वच्छुता। जितनी अधिक स्वच्छता अचार में 
की जायगी, उतना ही अचार टिकाऊ 
होगा। पानी के अचार में प्रधान 
मसाला राई है। अच्छे गहर आम, जो चुरैले न हों, हाथ से तोड़े 
हुए हों, लेकर ढेंपी की तरफ़ से ढेंपी भर काट कर समूचे थामों 
को तोल डाले, फिर उबाल कर १६ हिस्सा अर्थात्‌ सेर पीछे एक 
छुटाँक के हिसाब से राई, एक तोला हल्दी, एक तोला लाल मिर्च 
और दो तोले नमक--इन सबको एक में पीस कर बराबर के पानी 
में घोल, आमों को छोड़ दे और मुँह बन्द कर चार दिन तक धूप 
में रहने दे। इसके बाद राई के बराबर सरसों का तेल छोड़ दे 


आम-पानी का अचार 
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, और आठ दिन के उपरान्त खाने के काम में लाये। यह ध्यान 
रकखे कि यह अचार चलता होता है, दस-बारह दिन से ज़्यादा 


नहीं टिकता । 


«® 


गदर आम डाल से तुड़वा कर एक दिन तक पानी में भिगो 
खखे और दूसरे दिन उन्हें तोल डाले। यदि अचार दो सेर आस 
का बनाना है, तो उसे पहले फाँक कर थोड़े 
पानी में अधकच्चा उबाल डाले, बाद को आध 
पाव राई बनारसी, दो तोले हल्दी, दो तोले लाल सिचै और एक 
छुटाँक नमक को पानी में पीस डाले ओर फाँकों में इस मसाले 
को गाढ़ा-गाढ़ा लपेट दे और एक हाँडी में भर कर इतना पानी 
रक्खे, जो थामों से दो अङ्गुल ऊँचा रहे । फिर कपड़े से मुँह बाँध 
कर धूप में तीन दिन रक्खे और चोथे दिन उसमें इतना तेल भर 


दूसरी विधि 


दे, जो पानी से चार अङ्कुल ऊँचा रहे। पुनः धूप में एक सप्ताह 

रहने दे; आउवें दिन से खाना शुरू कर दे। यह खाने में ज़ायक़- 
दार बनता है, परन्तु टिकता कम है । 

< 

आम गहर लेकर चाक्क से छील डाले। उपरात चार फाँक 

करके गुटली निकाल डाले । इसके बाद उसकी फाँकें बना छे ओर 

तीसरी विधि हलका जोश दे ले। बाद को नमक दो माशे 

पीस कर उसमें सौन रे और एक दिन धूप में 

मुँह बन्द कर रख दे । दूसरे दिन उसमें जो पानी निकले, उसे 

फेंक दे । फिर सरसों एक छुटाँक, हल्दी एक तोला, लाल मिर्च दो 
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तोले और नमक एक तोला आउ माशे पीस कर फाँकों में मसल 
डाले ; ऊपर से आध पाव बढ़िया सरसों का तेल छोड़ दे। बाद 
को धूप में आठ दिन तक रहने दे। उपरान्त भोजन के काम में 
लाये । यह अचार बड़ा ही चरपरा और ज्ञायक्रेदार बनता हे और 
एक मास तक टिकता भी है। 
«® 

अच्छे गदर आम, जो कि खांपा& से तोड़े गये हों, लेकर एक 
दिन पानी में भिगो दे। दूसरे दिन उन्हें सीपी से अच्छी तरह 
छील डाले । बाद को सावधानी से चाक्र द्वारा 
दो टुकड़े करे। यह टुकड़े आपस में जुटे रहें, 
अलग न होने पाये । भीतर की गुठली निकाल कर फेंक दे । इसके 
बाद यदि आम पाँच सेर हो, तो पाव भर साँभर नसक महीन ' 
पीस कर सब फाँकों में मसल कर बर्तन में भर दे और ऊपर से. 
एक मिट्टी के सकोरे से ढँक कर और कपड़े से मुँह बाँध कर धूप 
में रख दे। तीसरे दिन बर्तन से आमो को निकाल कर किसी साफ़ 
कपड़े से फाँकों में से निकले पानी को अच्छी तरह पोंछ ले। बाद 
को लाल मिर्च एक सेर, अदरक ढाई पाव, सोंफ़ आध सेर, दाल- 


चौथी विधि 


& जो आम पेड़ से टूट कर ज़मीन पर गिरते हैं, वे फट जाते हैं 
या घुरैले हो जाते हैं ऐसे आमों का अचार डालने से जल्दी ख़राब 
हो जाता है, इसलिए आमों को बाँस में एक सुतली की थैली बाँच 
कर तोडते हैं, इसी थैली का नाम खोंपा है। खोंपों के तोड़े रामों 


का अचार ख़राब नहीं होगा । 
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चीनी आध पाव, लोंग डेढ़ छुटाँक ओर नमक ढाई सेर संग्रह करे । 
अदरक को छील कर महीन-महीन कतर डाले और सब मसाले 
पीस डाले। उपरान्त सब चीज़ें एक में मिला कर उन मों में 
भीतर भरे और डोरे से अच्छी तरह लपेट कर बाँध दे, जिसमें 
मसाला गिरे नहीं । अब उन्हें एक अम्रृतबान में सीघे-सीधे सजा 
कर रख दे। ऊपर से आध सेर अच्छी सरसों का तेल छोड़ कर 
सिरका इतना भर दे, जिसमें आम अच्छी तरह डूब जायँ। बाद 
'में ढँकने से अम्ृतबान को बन्द कर, एक कपड़े से बाँध दे और 
'बीस-पच्चीस दिन तक धूप में रक्खा रहने दे। यह अचार टिकाऊ 
और अत्यन्त स्वादिष्ट बनता है। 
«® 
इस विधि में मुख्य मसाला तेल है। जितना ही उत्तम और 
ज़्यादा तेल होगा, उतना ही अचार अच्छा और टिकाऊ होगा । 
पाँचवीं विधि जब दो-चार RTE तरह बरस जाय, 
तब पेड़ से खोंपों द्वारा आमो को तुड़वा कर 
चौबीस घण्टे तक पानी में भिगो कर रख दे। दूसरे दिन उन 
आमों की ढेंपनी चाक़ से काट दे, उपरान्त सरोते से आमों को 
चौफाँक काटे। यह ध्यान रहे कि वे फाँकें आपस में जुटी रहें । 
इसके बाद मेथी एक सेर, पिसी हरदी तीन छुटाँक, सौंफ़ सवा 
'पाव, धनिया पाव भर, लाल मिर्च पाव भर, राई पाव भर, सरसों 
'आध पाव और नमक पच्चीस रामों के बराबर यानी कुल जितने 
आम हों उसका चौथाई हिस्सा नमक लेना चाहिए, और कच्चे चने 
आव पाव-इन सब मसालों को पीस कर भ्रामों में भरे और डोरे 


पि 


३३१ पाक-चन्द्रिका 


से चारों तरफ़ से कस कर बाँध दे। बाद को एक अम्मृतबान में सब 
श्रामों को सीधे-सीधे खड़ा करके रक्खे । ऊपर से मुँह बन्द कर धूप 
और ओस में चार-पाँच दिन तक रहने दे । इसके बाद अम्गतबान 
में अच्छा ख़ालिस सरसों का तेल इतना भरे कि आमों से छः-सात 
अङ्कल ऊँचा रहे। उपरान्त अम्ट्तवान का मुँह बन्द कर धूप में 
रख दे । तीन सप्ताह के वाद खाने के काम में लाये। यह अचार 


तेल के सहारे रहता है। 
«® 


एक सौ गहर आमों को सरौते से चार-चार या आउ-आठ 
फाँकें कतर कर भीतर की गुठली फेंक दे । बाद में मिचे पाव भर, 
धनिया पाव भर, मेथी सवा पाव, हल्दी तीन 
छुराँक, सोंफ़ पाव भर, राई तीन छुटाँक और 
नमक पच्चीस आमों के बरावर, तेल आध सेर संग्रह करे ओर सब 
मसालों को थोड़े से तेल में भून डाले तथा नमक के साथ मिला 
कर पीस ले। उपरान्त तेल में मसाले को सान डाले और आमों 
की फाँकों में मसाला सौन कर अस्तबान में भर दे । बाद में कपड़े 
से मुँह बन्द कर धूप में रख दे। यह अचार बीस-पञ्चीस दिन में 
खाने योग्य हो जायगा । 


छठीं विधि 


«® 
आम का नोनचा दो तरह का बनता है-एक छिले आमों 
का, दूसरा बिना छिले आमों का । छिले आमों का नोनचा जल्दी 
तैयार होता है, स्वादिष्ट होता है और अधिक 
दिन तक टिकता है। बिना छिले मों का 
नोनचा देर में तैयार होता है ओर जल्दी सूख कर अस्वादिष्ट हो 


आम का नोनचा 
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जाता है। इसलिए नोनचा छील कर ही बनाना उत्तम है। रामों 
को छील कर आठ-आठ फाँकें बना डाले ओर गुठली फेंक दे। बाद 
को उन्हें तोल डाले । आमों से चौथाई पिसा सेधा नमक और पाव 
भर पिसी लाल मिर्च मिला कर फाँकों में सौन कर अम्तबान में 
भर दे और मुँह बन्द कर धूप में रख दे। आठ-दस दिन के बाद यह 
अचार तैयार हो जायगा । इसका सुख्य मसाला नमक है। नमक 
कम न होना चाहिए । 
< 

मसालेदार नोनचा बड़ा ही स्वादिष्ट, हाज़सा एवं टिकाऊ बनता, 
है । इसके बनाने की विधि यह है कि गदर आम एक सौ लेकर 
सीपी से छील डाले । उपरान्त उनकी चार-चार 
या आठ-आठ फाँक बना कर गुठली निकाल कर 
फेंक दे । सोंठ एक छुटाँक, अजवायन एक छुटाँक, राई आध पाव, 
मेथी आधी छुराँक, जायफल एक तोला, तलाव हींग छः माशे, 
स्याह सिचं एक छुटाँक, पीपल एक छुटाँक, लाल मिर्च आधी छुटाँक, 
सफ़ेद ज़ीरा एक छुटाँक, स्याह ज़ीरा दो तोले, लॉग डेढ़ तोले, 
बड़ी इलायची चार तोले, धनिया आध पाव, दालचीनी एक 
तोला, सोहाया एक तोला, जवाखार एक तोला, सेधा नमक आध 
पाव, काला नमक एक छुटाँक, खारी नमक एक छुराँक, साँभर 
नमक एक छुटाँक ओर हल्दी एक छुटाँक संग्रह करे। नमक 
को छोड़ें कर ओर सब मसालों को थोड़ा सा घी डाल कर सून 
डाळे। पीछे मय नमक के सब मसालों को पीस ले और आमों की 
फाँक में सौन कर अम्वतवान में भर दे । उपर से अ्तबान का सुँह 


दूसरी विधि 


~ 


~ 
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बन्द कर कपड़े से अच्छी तरह बाँध कर धूप में रख दे। दस-बारह 
दिन में यह अचार तैयार हो जायगा । यह बड़ा ही स्वादिष्ट और 
हाज़मा बनता है। 

९१) 


अच्छे गदर झामों को लेकर छील डाछे और उनकी फाँकें करके 
गुठली निकाल कर फेंक दे । पीछे राई एक छटाँक, सौंफ़ पाव भर, 
मेथी आध पाव, सफ़ेद ज्ञीरा एक छुटाँक, स्याह 
ज्ीरा डेढ़ छुटाँक, हल्दी आध पाव, गोल मिर्च 
एक छुटाँक, लाल मिर्च आध पाव, धनिया एक छुटाँक, नमक पाँचवाँ 
हिस्सा, अच्छी हींग तीन माशे को घी में भूत कर पीस डाले । 
इसके बाद आमों में सौन कर अम्दृतबान में भर कर चार-पाँच दिन 
तक धूप में रख दे और मों से दूना गुड़ की चाशनी बना कर 
छोड़ दे। उपरान्त मुँह बन्द कर कपड़े से अच्छी तरह बाँध कर धूप 
मं पन्द्रह-बीस दिन तक रहने दे और फिर भोजन के काम 
में लाये। 


सींठा अचार 


९) 


आम की छिली और गुठली निकाली हुई फॉकें पाँच सेर, 
सफ़ेद ज़ीरा आधी छटाँक, स्याह ज्ञीरा तीन तोले, लॉग छुः माशे, 


कु कितने लोग गुड़ की जगह चीनी डालते हैं और गुड़ या 
चीनी साफ़ होने पर बिना चाशनी के ही छोड़ते हैं। चाशनी बना 
कर छोड़ना हो तो तीन तार की चाशनी बना कर छोड़े । चाशनी 
बाला अचार अच्छा बनता है। 
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दालचीनी नौ भाशे, बड़ी इलायची तीन तोले, सौंफ़ आध पाव, 
मेथी एक छुटाँक, मँगरीला आध पाव, काली- 
दूसरी विधि मिर्च आधी छुटाँक, लाल मिर्च आध पाव, 
सोंठ एक छुटाँक, धनिया का ज़ीरा आधी छुटाँक, पीपर छः माशो, 
जायफल एक तोला, जावित्री छः माशे, केशर छः माशे, चीनी 
सात सेर और सेंधा नमक आध सेर लेकर केशर ओर चीनी को 
छोड़ कर बाक़ी सब मसालों को घी में भून डाले, पीछे ज़रा सा 
द्रकचरा कर आमों में मिला दे। केशर चीनी में पीस, अचार में 
मिला दे। ऊपर से यदि हो सके तो आध सेर सिरका और छोड़ 
दे । इसके बाद मुँह कपड़े से बन्द कर दस-बारह दिन तक धूप 
में रहने दे, बाद को भोजन के काम में लाये। यह बहुत स्वादिष्ट 
होता है। 
ww 
गदर आमों को छील कर फॉक बना डाले, इसके बाद एक सेर 
शराम में चार माशे नमक छोड़, धूप में तीन दिन रहने दे। बाद 
तीसरी विधि र हत माशे पिसी हल्दी, चार माशे मक 
र डेढ़ सेर बढ़िया गुड़ तोल कर छोड़ दे ओर 
सुँह बन्द कर दस-पन्द्रह दिन धूप में रहने दे। बाद को भोजन के 
काम में लाये। मिर्च खानी हो तो थोड़ा सी पीस कर मिला ले । 
यह बहुत स्वादिष्ट होता है । े 
छ) 
आमड़े को चाक़ से ख़्ब महीन छील डाले और पतले-पतले 
डुकड़े करके कुचल खे। यह कुचले हुए आमड़े यदि एक सेर हों, 


३३५ पाक-चन्द्रिकाः 


तो चार तोले नमक और छः माशे पिसी हल्दी सौन कर अम्ठतबान 
में भर दे और मुँह बन्द कर धूप में तीनः 
दिन तक रहने दे। इसके बाद दो रत्ती 
हींग, एक तोला पिसी हुई लाल मिर्च और आध पाव काराज्ञीः 
नींबू का रस उसमें और छोड़ दे और किसी बर्तन में भर उसका 
सुँह ढाँक कर ऊपर से कपड़े से कस कर बाँध दे। आठ दिन धूप में 
रख कर खाने के काम में लाये | आमड़े का यह नोनचा बड़ा ही. 


आपमड़े का नोचना 


स्वादिष्ट बनता है। 


९७) 


ऊपर बताई रीति से आमड़े छील-कतर और कूँचा बना कर 
दो माशे पिसे नमक में सौन कर एक पहर तक ढँक कर रख दे। 
इसके बाद साफ़ पानी से ख़ूब मसल 
कर घो डाले । और छः माशे सफ़ेद 
गीरा, दो माशे स्याह ज़ीरा, एक तोला सोकर, छः माशे मँगरेला,. 
चार माशे बड़ी इलायची, एक माशा लोंग और डेढ़ माशे दाल- 
चीनी को भून कर महीन पीस डाले। फिर दो तोले पिसा नमक 
मिला कर सब मसाला उस कूँचा में मिला दे और अम्रतबान में 
अर कर किसी प्याले से बन्द॒ कर झककोर दे उपर से सवा सेर 
चीनी और आध पाव नींबू का रस छोड़ कर मुँह बन्द कर आठ 
दिन तक धूप में रख दे। दूसरेःतीसरे एक बार ककमोर दिया 
करे । इसके बाद खाने के काम में लाये । यह अचार अत्यन्तः 
“77 | बनता है। 


आमड़े का अचार 
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चार सेर ऐसे आमडे, जिसमें जाली न पड़ी हो, स्याह ज़ीरा 
चार तोले, सफ़ेद ज्ञीरा एक तोला, धनिया दो तोले, नमक एक 
छुराँक, सरसों का तेल ( जितना पड़े) और 
हि अद्रक एक छुटाँक लेकर पहले श्रामड़े को चाक्र 
से छील डाले और उसे टुकड़े करके सिल पर ख़ूब महीन पीस ले। 
उपरान्त एक मज़बूत कपड़े में उसे रगड-रगड़ कर उसका सब रस 
निकाल डाले । इसके बाद सब मसाले भून कर पीस डाले और 
अदरक छील कर महीन कतरे। नमक, मसाला और अदरक उली 
छुने हुए रस में मिला दे और क़लईदार बर्तन में रख कर चूल्हे पर 
चढ़ा दे ; नीचे सधुरी आँच लगा कर रस को पलटे से चला कर 
गाढ़ा करे । जव वह रस हलुआ की शक्ल का हो जाय, तब उसमें 
से एक-एक रुपए भर की या दो रुपए भर की बड़ी बना कर पत्ते 
में लपेट कर धूप में सुखा डाले। बाद को ऊपर का पत्ता छुड़ा कर 
उन बड़यों को अख्तवान में बराबर-बराबर रख कर ऊपर से 
सरसों का बढ़िया तेल भर दे। यह तेल बड़यों से चार-पाँच 
अङ्कुल ऊँचा रहे | इसी तरह से कच्चे आम का भी अचार बनाया 
जा सकता है। यह अचार बहुत दिन तक टिकाऊ रहता है। 
९९) 
नरम-नरम आमे लेकर उनकी दो-दो फाँकें कर ले और उन्हे 
पाव भर पिसे सँघा नमक में सौन कर दो घण्टे तक रहने दे । यदि 
तीसरी बिधि आजाद ढाई सेर हों तो एक छुटाँक हल्डी, ढाई 
* घटाँक सौंफ, आध पाव मेथी, ढाई छुराँक लाल 
मिचं, डेढ़ घटाँक राई और ढाई पाव अच्छा ख़ालिस सरसों का 
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तेल संग्रह करे। उपरोक्त मसालों को थोड़े से तेल& में अच्छी 
तरह भून-पीस ले और जब ठण्ढे हो जायँ, तब सरसों के तेल में 
सान कर थामडे में मसल कर चारों तरफ़ मसाला लपेट दे । इसके 
बाद अम्ठतबान में भर कर किसी ढँकने से बन्द कर कपड़े से कस 
दे और दस-वारह दिन धूप में रख कर काम में लाये । यह अचार 
बडा ही स्वादिष्ट और टिकाऊ बनता है। 


WY 


आमडे का तेल का अचार आम की तरह मसाला भर कर 
नहीं बनाया जाता ; क्योंकि वह बहुत ही छोटा होता हे, दूसरे 
उसके पेट में स्थान नहीं होता, जिसमें मसाला भरा जा सके। 
दोय विवि इसके बनाने की विधि यह है कि नरम थामड़े 
थी वि पाँच सेर, मेथी पाव भर, हल्दी पाव भर, सौंफ 
पाव भर, धनिया तीन छुटाँक, लाल.मिचे पाव भर, राई आध पाव 
ओर नमक तीन पाव संग्रह करे। मसालों को ज़रा सा भून कर 


& तेल के अचार के जितने मसाले हैं, उन सबको तेल में 
भूनने से एक अपूर्वे स्वाद हो जाता है। घी में उतना सोंधापन 
नहीं पाया जाता, जितना कि तेल में । मीठे अचार के मसाले घी 
में ही भूनना चाहिए । तेल के अचार को यदि अधिक दिन तक 
बनाये रखना हो, तो चौथे-पाँचवें महीने अचार का तेल बदल 
डाले । ऐसा करने पर अचार तीन-तीन वर्ष तक ख़राब नहीं होता। 
प्रायः जितने तेल में डुबोए अचार हैं, सबको इसी नियम से रखना. 


चाहिए कि तेल बदल डाले ओर धूप दिखाता रहे । 
HR | ७ 
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नमक के साथ पीस ले और उस आमडे की दो-दो फाँकें बना कर 
उन्हीं में सब मसाले को सौन कर अञ्चतबान में भर दे । ऊपर से 
तेल चार-पाँच अड्डुल ऊँचा भर दे । उपरान्त थब्तबान का मुँह 
ढेंकने से बन्द करे और कपड़े से कस दे । बाद को धूप में १-१६ 
दिन तक रहने दे जव आमड़े गल जायें, तब खाने के कास में 
लाये । यह अचार भी स्वादिष्ट और टिकाऊ बनता है । 

ww 


अच्छा नरम कटहल लेकर ऊपर का हरा छिलका और बीच का 
मूसला अलग कर डाले। इसके बाद उसके टुकड़े बना ले । पाँच 
, सेर टुकड़े के लिए एक पाव संघा नमक, पाव भर 
राई, पाव भर लाल मिच, आध पाव सोंफ़, आध 
पाव स्याह ज़ीरा और पाव भर हल्दी संग्रह करे । कटहल के टुकड़े 
ठण्ढे जल में दस. मिनिट तक पड़ा रक्खे। बाद को पानी से निकाल 
अलग पानी में कटहल को हलका उबाल ले और ठण्डा कर एक 
कपड़े में कस कर उसका पानी सुखा डाले । उपरान्त दो घण्टे तक- 
उन टुकडो को धूप में सुखाये। अब नमक पीस कर उन टुकड़ों में 
सान, एक अमतबान में भर, तीन दिन तक धूप में रक्‍्खा रहने 
दे । जब उन टुकड़ों में से पानी निकलना बन्द हो जाय, तब ऊपर 
बताये सब मसाले पीस कर सिला दे और तीन दिन तक फिर 
भूप में रहने दे। चौथे दिन ख़ालिस सरसों का तेल उन टुकड़ों से 
चार-पाँच अङ्गुल ऊँचा भर दे। अम्मृतबान को दस-पन्द्रह दिन तक 
(धूप: में मुँह बन्द कर रख दे।. उपरान्त भोजन के काम में लाये । 
इस नियम से यदि करहल का अचार बनाया जाय, तो वषं डेढ़ 


कटहल 
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वर्ष तक रह सकता है। बीच-बीच में इसे धूप दिखा दिया करे 
और छठे मंहीने तेल भी बदल डाले, तो और भी टिकाऊ रहने 
की शक्ति आ जाती है । 


९७9 


अच्छे नरम और छोटे करेले पाँच सेर लेकर उनके ऊपर के 

हरे छिलके चाक्र से खुरच कर छील डाले । उपरान्त नौ माशे नमक 
८३ ओर छुः माशे हल्दी पीस कर करेलों में मसल कर किसी 
थाली वगैरह में एक तरफ़ ढाल कर रख दे, जिसमें 

करेलों का ज़हरीला पानी निथर कर ढाल में जमा हो जाय । इसके 
बाद अच्छी तलाव हींग छः माशे, स्याह ज़ीरा छः माशे, सफ़ेद 
ज्ञीरा एक तोला, लौंग एक तोला, इलायची दो तोले, दालचीनी 
छुः माशे, धनिया आधी छुराँक, मेथी आधी छुटाँक, मँगरीला दो 
तोले, सौंफ़ आधी छुटाँक, जावित्री छः माशे, शीतलचीनी छः 
माशे, पीपल एक तोला, आँवला दो तोले, स्याह मिच आधी 
छुटाँक, स्याह नमक आधी छटाँक, जवाखार छः साशे, सेधा नमक 
एक छुटाँक, साँभर नमक पाव भर और मिश्री पाँच तोले लेकर 
मिश्री और नमक छोड़ सब मसाले तेल में भून डाले, उपरान्त मय 
नमक के सबको पीस कर पास रख ले । आध सेर नींबू का रस लेकर 
उस मसाले को सौन डाले। बाद को करेलों को साफ़ पानी से 
धोकर कपड़े से अच्छी तरह पोंछ डाले और चाक़्‌ से उनके पेट 
चाक ( चीर ) कर नींबू में साना मसाला भरे। मसाला भरने के 
समय यह ध्यान रहे कि सब करेलों में बराबर मसाला अरा जाय । 
उपरान्त उन करेलों को डोरे से बाँध कर . अखतबान में भर कर 
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ऊपर से आध सेर नींबू का रस और छोड़ कर सुँह ढँकने से ढँक, 

कपड़े से कस कर तीन दिन तक धूप में रख दे। चौथे दिन अच्छा 

ख़ालिस सरसों का तेल करेलों से चार-पाँच अङ्गुल ऊँचा भर दे। 

यह अचार खाने में कड़वा नहीं होता, दूसरे पित्त को शान्त कर, 
चित्त को प्रसन्न करता है। 

९ 

करोंदे लेकर दो घण्टे तक पानी में भिगो रक्खे। बाद को दो 

इकडे कर बीच में से बीज निकाल कर फेंक दे । इसके बाद जिस 

; तेद प्रकार आमड़े का अचार मसाला छोड़ कर बनाया 

है, उसी तरह वही सव मसाला देकर करोंदे का अचार 

बना ले। करोंदे का अचार भी खाने में अत्यन्त स्वादिष्ट एवं रुचिः 


कर बनता है। 
७) 


ख़रबूज़े छोटे ओर कच्चे लेकर छील डाले ओर भीतर के सब 
(बीज निकाल डाले-टुकड़े अलग न हों। इसके बाद उन्हें तोल 
'डाले। यदि पाँच सेर छिले ख़रबूज़े हों, तो उसके लिए आध 
पाव धनिये का ज़ीरा, एक छुटाँक सूखा पोदीना, 
एक छुटाँक बड़ी इलायची, एक छुटाँक गोल मिर्च, 
आधी छुटाँक सफ़ेद जीरा, दो तोले स्याह ज्ीरा, डेढ़ तोला लौंग, 
एक तोला दालचीनी, छः माशे जावित्री, आध पाव राई, छः माशे 
शीतलचीनी ओर पाव भर सेधा नमक, पाँच छुटाँक अमचूर, आध 
धाव चीनी और आधी छुटाँक हल्दी संग्रह करे। 

उपरोक्त सब मसालों को थोड़े से घी में भून कर पीस डाले । 


खबरवूजा 


>= wu sa se वि दकि, 
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इसके बाद ख़रबूज़ों में भरने के समय पाव भर ख़ालिस सरसों का 
तेल छोड़, मसाला सान डाले और सँभाल कर ख़रबूज़े में मसाला 
भरे, और डोरे से चारों तरफ़ से कस कर बाँध दे जब सब ख़र- 
बूज़े भर जायँ, तब उन्हें अम्रुतबान में भर कर चार दिन तक धूप में 
रक्खा रहने दे। इसके बाद अच्छा ख़ालिस सरसों का तेल 
ख़रबूज्ञों से चार-पाँच अङ्कुल ऊँचा भर कर दुस-बारह दिन तक 
धूप में रख, खाने के काम में लाये । यह अचार सिरके में भी 
इसी तरह मसाला भर कर छोड़ा जाता है, ओर श्रत्यन्त स्वादिष्ट 
बनता है । १ 
w 
केले का थम्भा केले के पेड के बीच में निकलता है । यह प्रायः 
सभी पेड़ों में पाया जाता है ; किन्तु तरकारी और अचार के काम 
है में उसी केले के पेड़ का थम्भा आता है, जो 
केले का थम्भा र ih AU 
फलता है। जिस पेड़ का जितना मीठा फल 
होगा, थम्भा भी उसका उतना ही मीठा होगा । समूचे थम्भे को 
छील कर बीच में से नरम हिस्सा कलाई के समान मोटा ले और 
पतले-पतले टुकड़े करके उबाल डाले । मोटे कपड़े में रख, निचोड 
कर सब पानी निकाल डाले। अब यदि सेर भर थम्भा हो, तो 
छः माशे हल्दी, एक छुटाँक राई, आधी छुटाँक लाल मिच पानी 
भें पीस कर थम्भा में सान कर अच्छी तरह मसल दे। बाद कों 
एक हाँडी में भर, तीन तोले सेधा नमक और आध पाव सरसों 
का तेल छोड़ कर किसी चीज़ से हाँडी का मुँह बन्द कर कपड़े 
से कस कर बाँध दे, और चार-पाँच दिन तक धूप में रख कर 
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काम में लाये। यह चलता अचार हे--अधिक दिन तक नहीं ठहर 
सकता । 
६६ 
ऊपर की विधि से केले के थम्भे को लेकर पतले-पतले कतरे 
बना डाले। उपरान्त पानी में उबाल कर ठण्डा कर ले। यदि 
उबाला थस्भा एक सेर हो, तो एक तोला सोंफ़, 
दूसरी विधि एक तोला लाल मिच, तीन तोले धनिया, आधी 
छुराँक सूखा पोदीना, छः माशे लोंग, इलायची और दालचीनी, 
एक तोला दोनों ज्ञीरे, दो रत्ती तलाव हींग, एक छटाँक राई 
संग्रह करे। इन सब मसालों को घी में भून डाले। फिर एक 
छुराँक कतरा हुआ अदरक, एक तोला सेंधा नमक, एक तोला काला 
* नमक महीन पीस डाले और उस उबाले थम्भे में गुजियों की तरह 
भरे, और जैसे मूली की कलौंजी बनाई है, उसी तरह इसे उलट कर 
सीको से मुँह बन्द कर दे। जब सब थम्भे भर जायँ, तब एक अमृत- 
बान में भर कर रक्खे ओर ऊपर से चार अङ्गल ऊँचा सिरका या नींबू 
का रस भर दे। यह अचार बड़ा ही स्वादिष्ट और हाज़मा बनता 
है, और दस-पन्द्रह दिन के बाद खाने योग्य तैयार हो जाता है। 
८९) 
किशमिश एक सेर, अङ्गर या ऊख का सिरका चार सेर, पीसी 
काली मिर्च एक छुटाँक, सफ़ेद ज़ीरा दो तोले, स्याह ज़ीरा तीन 
करार तोले, सँघा नमक तीन घुटाँक, इलायची का 


चूणं एक छुटाँक और अदरक एक पाव लेकर पहले 
सिरका चूल्हे पर चढ़ा कर गरम करे | जब वह ख़ूब खौलने लगे, 
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तब नमक, अद्रक और किशमिश छोड दे। जब तीन सेर सिरका 

जल जाय, तब उसमें सब मसाला छोड कर चूल्हे से उतार ले। 

इसके बाद ठण्डा करके अम्ठतबान में भर कर रख दे, समय पर 

काम में लाये । यह अचार स्वादिष्ट, तो बनता ही है, साथ ही 

हाज्ञमा भी होता है । : 

९७ 
| बड़े-बड़े सुनक़क़ा एक सेर लेकर बीज निकाल डाले। नींबू 
४ का रस एक सेर, गुजराती इलायची का चूर्ण दो तोले, लोंग दो 
। सकी तोले, दालचीनी दो तोले, काली मिचे दो तोले, 
धनिये का ज़ीरा दो तोले, काला ज़ीरा दो. तोले, 
| सफ़ेद ज्ञीरा एक तोला, अदरक एक चुटाँक और नमक तीन तोले 
संग्रह करे। सब मसालों को पीस कर महीन कर डाले और 
५ सुनङ्रक्रों के भीतर थोड़ा-थोड़ा सावधानी से अरे। जब मसाला 
भर चुके, तब चोड़े मुँह की शीशी में उन्हें रख, ऊपर से नमक 
और नींबू का रस छोड़ दे । यदि रस कुछ कम पड़ जाए, तो और 
नींबू कतर कर छोड़े । उपरान्त आठ दिन: धूप में रख कर काम में 
लाये । यदि इसे आउ्नै-दसबै दिन बराबर भूप दिखाई जाय, तो 
यह ज़्यादा दिन तक ठहर सकता है। यह बहुत ही स्वादिष्ट और 
गुणकारी बनता है । 


७० 

| अच्छे नये छुहारे लेकर पानी में हलका जोश दे ले। बाद को 
| चाक़ से चौर कर बीच की गुठली निकाल डाले ; लेकिन यह ध्यान 
। रक्खे कि छुहारे की फाँके आपस में मिली रहें, अलग न होने पायं । 
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बीज निकले एक सेर छुहारे के लिए धुली किशमिश . एक पाव, 
स्याह मिर्च एक छुटाँक, बढ़िया अमचूर आध पाव, 
इहा सोंठ पाव भर, अद्रक डेढ छुटाँक, सफ़ेद ज़ीरा एक 
'तोला, काला ज़ीरा दो तोले, इलायची छः माशे संग्रह करे । ज्ञीरा, 
मिर्च, इलायची और सोंड को पीस डाले और अदरक महीन कतर 
ले । अब उन गुठली निकले हुए छुहारों में सव मसाले को सिला 
. कर भरे | बाद को डोरे से लपेट कर बाँध दे और एक अस्ूृतबान 
में भर दे। उपर से आध पाव सेधा नमक, आध सेर चीनी छोड़ 
“कर पाँच सेर अच्छा सिरका भर दे । पीछे अम्मृतबान का मुँह 
इँकने से बन्द कर कपड़े से बाँध दे और दस दिन तक धूप में रहने 
दे। बाद को भोजन के काम में लाये। यदि सिरका न मिले, तो 
काराज़ी नोंबू का रस छोड़ दे यह अचार भी अत्यन्त स्वादिष्ट 
बनता है और भूख को बढ़ाता है । क़ब्ज़ के रोगियों को इसे इस्ते- 


माल करना चाहिए । 
७) 


जिस विधि से छुहारे को उबाल कर उसकी गुठली निकाली 
है, उसी तरह आलूबुख़ारे को भी उबाल कर भीतर की गुठली 
चीर कर निकाल डाले । उपरान्त छुहारे का सब 
मसाला पीस कर उसमें भर ले और सिरका या 
नींबू के रस में डुवो कर अम्मृतबान में भर कर तैयार करे । इसके 
बाद भोजन के काम में लाये। 
॥ ५.) । 


नींबू का अचार भी अचारों का शिरमौर माना जाता है। 


आलूबुखारा 
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जैसे आम का अचार कई तरह से बनाया जाता है, उसी तरह 
नींबू. नींबू का अचार भी कई प्रकार से बनाया जाता है; 
जैसे--साबित नींबू का, मसालेदार नींबू का, चौफाँके, 
नमकीन, मीठे तथा तेल के नींबू का । सबसे पहले नींबू के साधा- 
रण अचार की विधि बताई जाती है :-- 
अगहनी काराज्ञी नींबू एक सौ लेकर एक दिन पानी में भिगो 
दे। इसके बाद पानी से निकाल ले। पच्चीस नींबू गिन कर डसके 
बराबर नमक तोल कर अलग रख ले । बाद को इन नींबुओं को 
चाक्ू से चार-चार फाँकें कतर डाले और एक चीनी& के बर्तन में 
अर कर वह तुला हुआ नमक छोड्‌, मुँह बन्द कर दस-बारह दिन 
धूप में रख कर काम में लाये । 
७० 
समूचे नींबू के अचार बनाने वाले को यह ध्यान रखना. 
चाहिए कि यदि सौ नींबू का अचार बनाना है, तो दो सो नींबू 
खरीदे । अर्थात्‌ जितने नींबू बनाना है, उसके 
दूसरी विधि दूने ख़रीदें जायँ। दो सौ नींबू खरीद कर सौ 


नींबुओं को काँटाकस| से कोंच कर ठीक करे। इसके बाद उन्हें 


कि नी न पा मकर कलाकार 

& नींबू का रस दूसरे बतन में सूख जाता है, इसलिए इसके 
अचार के लिए चीनी या काँच का बर्तन ही काम में लाये। 

+ काँटाकस बाज़ार में, आगरा, देहली और बनारस आदि में 
मिलता है। यह एक पाँच काँटे का मुठिया लगा औज्ञार होता है। 
बाज़ार में न मिले, तो चार-पाँच मोदी सुई लेकर हरेक सुई में आध 
अङ्गल का अन्तर रख, डोरे से बाँध दे और उसे काम में लाये। ' 


पा 
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एक चीनी के बर्तन में रखे और जो नींबू अलग रक्खे हैं, उनमें से 
२% नींबू लेकर उनके बराबर नमक तोल कर उसी बर्तन में छोड़ 
दे। उपरान्त चाक़ू से सौ. बचे. हुए नींबू का रसदानी® से रस 
निकाल ले ओर अश्रतबान में रस और कोंच किये हुए नींबू भर 
कर मुह बन्द॒ कर धूप सें रख दे। एक सहीने के बाद यह अचार 
खाने योग्य हो जायगा । कभी-कभी उन्हें उछाल कर नीचे-ऊपर 
कर देना चाहिए । यह बड़ा गुणकारी होता हे । 
६९) 
अगहनी सो नींबू लेकर दो घण्टे तक पानी में भीगा रहने दे 
र सोंठ एक छुटाँक, पीपल एक छुटाँक, स्याह मिर्च एक छुटाँक, 
रि धनिये का ज्ञीरा एक छुटाँक, ज्ञीरा सफ़ेद चार 
तीसरी विधि तोले, स्याह ज्ञीरा डेढ़ छुटाँक, लौंग दो तोले, 
दालचीनी एक तोला, बडी इलायची एक छ॒राँक, चौकिया सुहागा 
झुना एक छुटाँक, जवाखार आधी छुटाँक, तलाव. हींग छः माशे, 
काला नमक एक छुटाँक, सेंधा नमक पाव भर और साँभर नमक एक 
छटाँक लेकर नमक और जवाखार को छोड, वाक़ी सब मसालों को 
घी में भून ले। बाद को नमक, जवाखार ओर सब मसाले मिला 
कर पीस डाले। पानी से नींबू निकाल कपड़े से पोंछ ले, उपरान्त 
चाक़ से चार-चार फाँक कतर कर किसी पत्थर के बर्तन में रक्खे 
और वह पिसा मसाला सब फाँकों में मसल कर चीनी के बर्तन में 
भर दे और बर्तन का मुह बन्द कर कपड़े से कस कर बाँध दे और 
& यह बाज़ार में मिलता है, इसमें नींबू रख कर दबाने से 
सब रस सहज में निकल आता है । 
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-उसे धूप में रख दे। दस-बारह दिन में यह अचार तैयार हो 


जायगा । यह नींबू का नोनचा खाने में स्वादिष्ट ओर हाज़मा तथा 
“रुचि को बढ़ाता है । 
९९) 


अगहनी नींबू लेकर दो घण्टे पानी में भिगो रक्खे। बाद को 


| 


-कपडे से पोंड डाले और सावधानी के साथ उनको चाक्र से काटे, 


चौ अर्थात्‌ नींबू को चार हिस्से में से तीन हिस्सा 
चौथी विधि र्‌ 
काटा जाय और एक हिस्सा न काटा जाय । ऐसा 
करने से नींबू की चार फाँकें हो जायेगी ; किन्तु चारों फाँकें नीचे 
की ओर आपस में मिली रहेंगी। इसी तरह सब नींबू काट कर 
रख ले । फिर खारा नमक, काला नमक, सेकचा नमक एक-एक 
छुटाँक, सेधा नमक पाव भर, सोंठ, मिचें, पीपल एक-एक छुटाँक, 
धनिया आध पाव, सफेद ज्ञीरा एक छुराँक, लोंग एक तोला, स्याद 


-ज्जीरा डेढ तोले, जवाखार एक छुटाँक और सुहागा एक तोला लेकर 


पीसे। इस पिसे मसाले को लेकर नींबू में भरे और चारों तरफ़ 
डोरे से कस कर बाँध दे । उपरान्त उन्हें एक चीनी के बतन में रख 


कर ऊपर से नींबू का रस इतना छोड़े कि वे सब डूब जाये । बाद 
को बर्तन का मुँह बन्द कर धूप में रख दे। यह अचार बीस दिन में 


खाने योग्य हो जायगा। यदि इसमें छठे महीना नींबू का रस 
थोड़ा सा छोड़ दिया जाय, तो यह जल्दी नहीं सूखेगा । यदि 


सावधानी के साथ धूप आदि दिखा कर सदी से बचा कर रक्खा 


जाय, तो कई वर्ष तक रह सकता हे। 
८9 
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दो सौ अगहनी नींबू लेकर एक सौ नींबू की चार-चार फाँकेँ, 
उपर. की विधि से बनाये, अर्थात्‌ वे आपस में मिली रहें। 
पाँचवीं विधि शत शाद ऊपर लाला ड्झा सब मसाला पीस 
कर नींबू में भरे ओर चारों तरफ़ धागे से लपेट 
दे । अब एक अच्छी मज़बूत हाँडी ले और उसी में सब नींबू सजा- 
“क्र रक्खे । ऊपर से पच्चीस नींबू के बरावर नमक और सौ नींबू का 
रस छोड़ कर हाँडी को चूल्हे पर चढ़ा कर नीचे आग जलाये । जब 
उसमें एक उफ़ान आ जाय, तब चूल्हे की आग सब खींच ले: 
और हाँडी उसी चूल्हे पर एक दिन-रात रहने दे। दूसरे दिन 
हाँडी ठण्डी हो जायगी। अव उसे दूसरे किसी काँच या चीनी: 
के बतंन में भर कर रख दे, मुँह सावधानी से बन्द कर कपड़े 
से बाँध दे। यह श्रचार बडा ही स्वादिष्ट बनता है, और तीसरे 
ही दिन से खाने योग्य हो जाता है। एक विशेष गुण इसमें 
यह है कि इसे चाहे पचासों वर्ष धूप दिखाता रहे, यह जल्दी" 
ख़राब नहीं होता । यह नींबू जितने दिन रहेगा, उतना ही गुण- 
कारी बनेगा । यदि बीच में यह सूखने लगे तो थोड़ा सा नींबू का 
रस गरम कर और छोड़ दे । : 
९९) 
नींबू का मीठा अचार बनाने में एक सौ नींबू में चालीस नींबू 
के बराबर नमक और इतना हो अच्छा बढ़िया गुड़ पड़ता है | 
छठी विधि इसके बनाने की विधि यह हे कि नींबू को पानी 
में छोड़ दे। उपरान्त एक झामे पर हर एक नींबू. 
को रगड़-रगढ़ कर उपर का छिलका ख़ूब घिस डाले। इसके बाद 
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काँटाकस से गोद कर उनमें नमक लपेट दे और चार दिन तक धूप 
में रहने दे पाँचवें दिन जब देखे कि नींबू चुचक गया है, तब 
उसमें मीठा छोड़ दें | ऊपर से दो तोले मेथी, एक तोला दोनों 
जीरे, एक छुटाँक सौंफ और तीन तोले स्याह मिर्च को भून ओर 
पीस कर नींबू में छोड़ दे और मुँह बन्द कर सावधानी से रख 
दे पन्द्रह-वीस दिन के बाद इसे भोजन के काम में लाये। 
७० 
मीठे अचार की तरह झामे से नींबू का छिलका रगड़ कर दूर 
कर डाले । बाद को काँटाकस से दो-चार जगह गोद कर उन्हें 
सातवीं विधि तैयार करे | अब एक नींबू पीछे आधा तोला 
नमक और डेढ़ तोला सरसों का ख़ालिस तेल 
के हिसाब से दोनों चीज़ें संग्रह कर, पहले उसमें नमक छोड़, एक 
दिन धूप में रख दे, दूसरे दिन तेल भर कर अस्टतबान घूर में रख 
द्वे। एक मास के बाद अचार तैयार हो जायगा । इसका तेल बरा- 
बर छठे महीने बदलते रहने से यह भी कई वर्ष तक टिकाऊ 


रहता है। 
f ७) 


यह अचार छोटी-छोटी खट्टी ही नारङ्गी का बनाया जाता है। 
यह भी नींबू की ही तरह नींबू का सब मसाला देकर बनता है। 
नोनचा साबित, मसालेदार; मीठा एवं तेल का बनाया 
जाता है । बनाने की सब विधि नींबू की ही तरह है। 
खाने में यह अत्यन्त स्वादिष्ट और रुचिकर होता है तथा बहुत 


नारङ्गी 


गुणकारी होता है। ee 
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चलता अचार सब चीज़ों का बनता है; जैसे--आलू, कोंहड़ा,. 
लौकी, पेठा, सकरकन्दु, गाजर, सेम, भाँटा, टेंटी, लमेडा, अरवीं, 
मूली, सहजना, अगस्त की बोडी, बबूल 
की फली, गूलर इत्यादि-इत्यादि । इनका 
मुख्य मसाला हल्दी, राई और नमक है। इन तीनों में भी राई 
ही प्रधान मसाला है। सेर भर अचार में एक छुटाँक राई से कम 
न पड़नी चाहिए । जैसे आम का, पानी का अचार बनाना बताया 
गया है, उसी तरह इनमें. से किसी का यह चलता अचार भी 
बनाया जा सकता हे । 


चलता अचार 


«® 


कच्चे आम एक सौ, नमक ढाई सेर, मेथी सेर भर, कलोंजी 
पाव भर ( मँगरीला को कलौंजी कहते हैं), धनिया आध सेर, 
_, लाल मिर्च पाव भर और हल्दी पाव भर लेकर पहले 
आमों को छील डाले अथवा बिना छीले ही बना 
ले। बाद को लम्बी-लम्बी फाँकें बना कर गुठली फेंक दे और आध 
पाव तेल कढ़ाई में छोड़ कलौंजी, मेथी और हल्दी को भून डाले ।' 
उपरान्त सब मसाला पीस डाले; हल्दी अलग पीसे। अब कढ़ाई 
में चार रत्ती हींग और एक छटाँक सफ़ेद ज़ीरे का बघार तैयार 
कर आम की फाँकें छौंक दे, ऊपर से हल्दी-नमक छोड़, चलाये। 
ज़ब फाँक कुछ गलने पर आ जायें, तब चूरहे से उतार कर सब 
मसाला मिला दे, उपरान्त किसी बेन में भर कर रख दे । तीसरे 
दिन से खाने लगे । तुरन्त ही यदि खाना हो, तो फाँकों को अच्छी 
तरह से गला लिया जाय। यह अचार भी बहुत स्वादिष्ट होता है; 


कलोंजी 


३५१ पाक-चन्द्रिका 


परन्तु यह ध्यान रखना चाहिए कि आठ दिन से ज़्यादा यह अचार 
नहीं टिकता । 
ww 
मदार ( आक, अकुआ, अर्क) का अचार भी अत्यन्त गुणकारी 

बनता है । यह अचार  सुखरोचक होने के अतिरिक्त पेट की समस्त 

व्याधियों को दूर करता है। अन्न को शीघ्र 

पचाता है, भूख लगाता है और पेट की वायु- 

जनित पीड़ा को शमन करता है । इसके बनाने की विधि यह है कि. 
अधपके सदार के पत्ते पाव भर लेकर खौलते हुए अदहन में छोड़ दे 

ओर ऊपर से इँकने से ढँक दे । पन्द्रह मिनिट के उपरान्त उन्हें 
निकाल कर सूखे कपड़े से पोंछ डाले। अब साफ़, धनिया, सोंठ 
बारह-बारह तोले, हींग एक तोला, बड़ी इलायची छः तोले, स्याह 
ज़ीरा दो तोले, सफ़ेद ज्ञोरा दो तोले, दालचीनी छः तोले, काली- 
मिर्च दस तोले, पीपल तीन तोले, लोंग एक तोला, सूखा पोदीना 
दो तोले, जायफल चार तोले, जावित्री छः माशे, काला नमक 
तीन तोले, सेधा नमक पाँच तोले, जवाखार छः माशे और साँभर 
नमक एक तोला महीन पीस कर उन पत्तों पर बिछा-बिछा कर 
बर्तन में नीचे-उपर रखता जाय। पीछे से आध सेर काग़ज़ी नींबू 
का रस छोड़, अस्ृतबान का मुँह कस कर बाँधे ओर दस-बारह 
दिन धूप में रख कर समय पर काम में लाये। यह अचार भी बहुत 


स्वादिष्ट होता है । 


मदार के पत्ते 


सिरका या अर्ळरनाना, जिसे अङगरेज्ञी में \।7९४०7 कहते हैं, 
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'एक सेर, नमक पाव भर, लाल मिर्च पाव भर--सबको मिला कर 
एक शीशी में अर ले। अब इससे जो इच्छा हो, 
अदरक, छुहारा, किशमिश, गाजर, मूली, ककड़ी, 
करोंदा, नींवू, गड़ेरी, कटहल, बड़हर आदि डाल ले और एक मास 
तक धूप में रख कर खाये। यह अचार बहुत ही पाचक बनता है। 


सिरका 


फञ्चसू अध्याय 


| Pe 
सुरब्वा-प्रकरण 


(८. से अचार कई तरह का बनाया जाता है, 
| उसी तरह मुरब्बा भी कितने ही फलों 
का बनाया जाता है। सुरब्बा विशेषकर 
जिस फल का बनाया जाता हे, उसी फल 
की प्रकृति के अनुसार गुण देता हुआ 
दिल-दिमाग़ को ताक़त देता हे, नेत्र की 
ज्योति को बढ़ाता है और बल-वीये की 
बृद्धि करता है । यहाँ हम हरेक की विधि क्रमशः लिखते हैं। 

अच्छा ताज़ा अद्रक, जोकि सड़ा-गला न हो, आध सेर लेकर 
चाकू से छील डाले। इसके उपरान्त काँटाकस से अदरक को 
अच्छी तरह गोद कर चारों तरफ़ छेद कर डाले। इसके 
बाद डेढ़ सेर चीनी को एकतारा चाशनी बना कर तैयार 
कर ले। पहले अद्रक को पानी में उबाले। दो-तीन उबाल आ 
जाने पर पानी से निकाल कर चाशनी में छोड़ दे। ऊपर से एक 
नींबू कतर, उसका रस निचोड दे। जब अदरक अच्छी तरह गल 
जाय, तब ठण्डा कर अस्ूृतबान में रख दे। यह सुरब्बा दुमा तथा 
शीत-प्रकृति वाले के लिए अत्यन्त मुफीद है। ' 

२३ 


अदरक 


तिरी र : :: 009 
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इसी तरह सोंठ का सुरूबा भी बनाया जाता हैं। जो गुण 
अदरक के मुरब्बे में हैं, वही गुण प्रायः सोंठ के झुरव्बे म भी हें। 


७ 


अनज्ञास को छील कर उसकी आँखें निकाल डाळे । फिर एक- 
एक रुपये भर चूना और नमक मिला कर अनन्नास में अच्छी तरह से 
मल डाले और बाँध कर लटका दे। उसका जितना 
विषैला पानी है, वह सब टपक कर निकल जायगा । 
उपरान्त उसे पानी से अच्छी तरह मल कर धो ले और डुकड़े बना 
ले । बाद को काँटेकस से गोद डाले और पानी में रख,. थोड़ा जोश 
दे ले। यदि टुकड़े एंक सेर हों, तो ढाई सेर चीनी की एकतारा 
चाशनी बना कर उसी में टुकड़े छोड़ कर दो नींबू काट, रस छोड़ दे 
और पकाये। जब टुकड़े अच्छी तरह से गल जाय और चाशनी 
गादी हो जाय, तब उसे टण्ढा कर अस्ृतबान में भर दे । समय पर 
भोजन के काम में लाये। 


अचन्नास 


w 

„ अच्छे गदुरे आम, जिनमें रेशा न हो, दो सेर लेकर चाक़ से 
“ऐसा छीले कि उन पर हरा छिलका ज़रा भी न रहने पाये। बाद 
को खड़े बल से मोटा गूदा निकाल ले और उसे काँटे 
| कस से गोद कर जजर कर डाले। बाद को आध पाव 
चूना पानी में घोल कर पन्द्रह मिनिट तक फाँकों को उसी में 
.डुबो कर छोड़ दे। पीछे साफ़ पानी से अच्छी तरह घो ले। 
एक कपड़े, से पोंड कर पानी सुखा ले और आध पाव मिश्री 
और एक सेर पानी चूल्हे पर चढ़ा कर उन फाँकों को उबाल ले 


' आम 
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इसके बाद फाँकों को एक कपड़े पर फैला कर उसका पानी सुखा; 
फरफरा कर डाले। इधर पाँच सेर चीनी की एकतारा चाशनी 
तैयार कर उसी में उन फाँको को पकाये । जब फाँळे गल जायें, 
तब एक तोला गुजराती इलायची छुः साशे काली मिर्च और चार 
साशे केशर थोड़े से दूध में घोट कर उसमें छोड़ दे। पीछे फाँकों 
को ठण्डा करके चिकने बर्तन ( अरूतबान ) में भर कर रख ले। 
समय पर भोजन के काम में लाये । 
सफ 
आलू सफ़ेद एक सेर, चीनी दो सेर, नींबू काराज्ञी चार, छोटी 
इलायची दो माशे, स्याह मिर्च छः माशे और केशर दो माशे लेकर 
जल्‌ पहले बड़े-बड़े गोल और पुष्ट आलू लेकर चाक्र से छील 
डाले, बाद को काँटे से गोद कर आध सेर पानी में दो 
नींबू के रस के साथ उबाल डाले। दो उबाल आ जाने पर ठण्डा 
कर ले। अब चीनी की एकतारा चाशनी तैयार कर उसी में आलू 
छोड़ दे, ऊपर से बचे हुए दोनों नींबू काट कर रस निचोड़, पुनः 
पकाये । आलुओं के गल जाने पर इलायची, काली मिर्च और 
केशर गुलाब-जल में पीस कर मिला दे। उपरान्त ठण्ढा कर अस्रत- 


बान में भर ले | 
७ 


आँवले का मुरब्बा तभी अच्छा बनता है, जब कि वे अच्छी 
तरह पके हों । विशेषकर फागुन-चैत के आँवले का मुरब्बा अच्छा 
बनता है ; क्योंकि उस समय आँवले पक जाते हैं । मुरब्बे के लिए. 
जो फल लिये जायँ, वे खोंपा से तोड़े हुए होने चाहिए। जो 


FN जल, 
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ज़मीन पर गिर कर चुटैले हो जाते हैं, उनका सुरव्या ख़राब हो 
छु जाता है । खोंपा से तोडे हुए आँवले पाँच सेर लेकर 
SUH पानी में तीन दिन भीगने दे। इसके बाद उन्हें पानी से 
निकाल कर काँटों से गोद डाले और दो तोले चूना पानी में घोल 
कर उसमें आँवलों को तीन दिन तक भीगने दे! चौथे दिन साफ़ 
पानी से घो डाले और आध पाव मिश्री तथा डेढ़ सेर पानी में 
उन्हें जोश दे। बाद को कपड़े पर फैला कर फरफरा दे और सेर 
पीछे ढाई सेर चीनी के हिसाब से चीनी की चाशनी बना कर उसी 
में आँवले को छोड़, पकाये । जब ग्राँवले अच्छी तरह गल जायें, 
तब उसमें छः माशे काली मिर्च, डेढ़ माशे केशर और एक तोला 
गुजराती इलायची पीस कर मिला दे। बाद को ठण्डा कर अमृत- 
बान में भर, रख दे यह आँवले गमी के सौसम में बड़ी उण्ढक 
पहुँचाते हैं और दिल-दिमारा को ताकृत देते हैं । चाँदी के वक के 
साथ यह सुरब्बा खाया जाय, तो बल-वीय की वृद्धि करता है. 
यह अत्यन्त ही गुणकारी है ।: 
«® 
अच्छे पके कमरख एक सेर, चीनी ढाई सेर, दही मीठा पाव 
अर, लाहौरी नमक पाव भर और काराज़ी नींबू एक लेकर पहले 
कमरखों को काँटों से गोद कर एक हाँड़ी में भरे, 
ऊपर से नमक पीस कर छोडे; फिर हाँडी का मुँह 
बर्तन से बन्द कर दे। बाद को दोनों हाथों से हाँडी को पकड, 
अकमोरे । दस मिनिट के बाद उस पानी को फेंक दे :और एक 
तोला चूते के पानी मे. कमरख को फिर थोड़ी देर तक हिलाये। 


कमरख 
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” उस पानी को फेंक कर दही के पानी में आध घण्टा तक हिलाता 
रहे। बाद को आध पाव मिश्री उसी पानी में मिला, कमरख को 
इलका उबाल ले ओर कपड़े पर फेला कर फरफरा कर डाले। 
उपरान्त चीनी की एकतारा चाशनी बना कर उसी में कमरख छोड़ 
कर पकाये। जब कमरख अच्छी तरह गल जास, तब नींबू को काट 
कर रस छोड़ दे। पीछे इलायची छोटी एक तोला, केशर दो माशे 
गुलाब-जल दो तोले--सबको एक में घोट कर मिला दे और 
ठण्ढा कर, अम्मृतबान में भर कर रख ले। 
2 ww 

अच्छे बड़े-बड़े पुष्ट कसेरू एक सेर लेकर तेज़ चाक्क से छीले ; 

पर ध्यान रहे कि ज़्यादा गूदा न कटने पाये-केवल ऊपर का काला' 
छिलका छिले। बाद में पानी से धोकर साफ़ कर 

डाले और काँटाकस से गोद कर आध सेर पानी में 
कसेरू को थोड़ा जोश दे। उबालते वक्त दो काराज़ी नींबू का रस 

पानी में मिला ले । पीछे कपड़े पर फैला कर ठण्ठा और फरफरा 

करे । इधर सवा दो सेर चीनी की एकतारा चाशनी बना कर उसमें 

उण्ढा कसेरू डाल, पकाये। जब कसेरू अच्छी तरह गल जाय, तब 

दो नींबू का रस, एक तोला छोटी इलायची, छः माशे काली मिचे 

और दो माशे केशर: पीस कर छोड़ दे ओर ठण्डा करके अम्रतबान 

में भर कर रख ले । सवेरे के समय दो कसेरू खाकर ऊपर से दूधः 

पिये । कसेरू का मुरब्बा बहुत ही ठण्ढा होता है और गमी को 


शान्त कर, मानसिक शक्ति को बढ़ाता है। 
w 


७८०५ 
कसेरू 
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जब अच्छी तरह करोंदे पक जाय, तब उन्हें मुरब्बे के लिए 
तुड़वाये । फिर चाक्र से होशियारी के साथ एक सेर करोंदा छील 
करोंदा डाले । काँटेकस से गोद कर दो रुपये भर Gg 
; तोला सुलतानी मिट्टी पानी में घोल कर, उसमें करौंदा 
दो घण्टे तक भीगने दे फिर साफ़ पानी से अच्छी तरह घो, कपड़े 
पर फैला कर पानी सुखा ले। इसके बाद पानी में हलका उबाल 
देकर पानी सुखा डाले। उपरान्त दो सेर चीनी की एकतारा 
चाशनी बना कर उसी में करोंदों को पकाये। जब करोंदे गल जायें, 
तब छोटी इलायची एक तोला, स्याह मिर्च छः माशे और दो मारे 
केशर गुलाब-जल में पीस कर ' मिला दे और अग्ट्तबान में भर कर 
रख दे। 
' - ९७० 3 9 
केले का मुरब्बा गदर केलों का बनाया जाता है। वैसे तो 
केले अनेक जाति के होते हैं, किन्तु मुरब्बा. के. लिए चाँपा, बर्दवान 
क आदि उत्तम जाति के केले ही अच्छे होते हैं। छिले 
केले एक सेर, चीनी दो सेर, कागाज़ी नींबू दो लेकर 
बड़ी सावधानी से काँटेकस से हर एक केले को दो-एक जगह 
गोद कर दो टुकड़े बना ले। उपरान्त एक देगची में थोड़ी सी 
दूब ( घास ) बिछा कर उन पर टुकड़ों को रख, ऊपर से पुनः दूब 
से ढंक कर पानी भर दे और हलका उबाल देकर कपड़े पर फरफरा 
होने को फैला दे । इसके बाद चीनी की एकतारा चाशनी में केला 
छोड, नींबू का रस डाल, पकाये। गल जाने पर इलायची, काली 
मिर्च, केशर-तीनों को गुलाब-जल में पीस कर उसमें मिला दे । 
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उपरान्त अञ्चतबान आदि में भर कर रख ले। केले का मुरब्बा भी 
दिमाग़ को ताक़त पहुँचाता है, साथ ही बल-वीय की वृद्धि करता 

है। इसके बनाने में जो चाशनी बनाये, उसमें ज़्यादा पानी न 

रक्खे; क्योंकि केला बड़ी जल्दी गल जाता है । 

ww 
ज़मींकन्द ( सूरन ) पुराना, जो सड़ा-गला न हो, एक सेर, 

चीनी तीन सेर, छोटी इलायची एक तोला, गोल मिर्च आठ माशे, 

केशर दो माशे, गुलाब-जल दो तोले, नमक एक 

तोला, हल्दी चार माशे, सरसों का तेल एक 

छटाँक और घी पाव भर लेकर हाथों में तेल लगा कर सूरन को 

छील डाले। उपरान्त तरकारी की तरह छोटे-छोटे टुकड़े बना कर 
हंल्दी पीस कर, टुकड़ों में लपेट कर एक थाली में रख, एक तरफ़ 
थाली को ढालू कर दे। थोड़ी देर में सूरन में से विषेला पानी 
बह कर ढाल की तरफ़ जमा हो जायगा।: उस पानी को फेंक दे 
यर दुबारा उसी तरह नमक-हल्दी मसल कर रक्खे। थोड़ी देर में, 
फिर पानी जमा होगा। उस पानी को भी फेंक कर तीसरी बार 
उसी तरह नमक-हल्‍्दी मसल कर रख दे। पन्द्रह मिनिट के बाद 
जो पानी ढाल की तरफ़ जमा हो, उसे फेंक कर साफ़ पानी से 
टुकड़ों को अच्छी तरह मसल कर धो ले। बाद को काँटेकस से' 
गोद कर एक पतीली में रखता जाय। सब टुकड़े गोद चुकने पर 
उसमें इतना पानी भरे कि सूरन के गलने तक कुल पानी जल 
जाय । साथ ही दो नींबू का रस भी उबालते समय छोड़ दे। 
ज़मींकन्द को जब इस तरह उबाल चुके, तब उसे एक कपड़े पर 


जमींकन्द्‌ 
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फैला कर फरफरा कर डाले। अब कढ़ाई में घी गरम कर पूरी की 
तरह उन टुकड़ों को तल डाले, उपरान्त चीनी की चाशनी बनाये । 
यह चाशनी दोतारा होनी चाहिए । जब दोतारा चाशनी बन जाय, 
तब तले हुए टुकड़े उसमें छोड़ कर चाशनी गाढ़ी करने को ज़रा 
तेज़ आँच चूल्हे में कर दे। इधर इलायची, काली मिर्च और 
केशर-तीनों को गुल्लाब-जल में पीस कर पास रख ले। जब सूरन 
के टुकड़े नरम हो जाये, तब सुगन्ध आदि भी छोड़ दे और चूल्हे 
से उतार कर ठण्डा करे । बाद को अस्रतबान में भर दे । 
सूरन का मुरब्बा बवासीर वालों के लिए बड़ा ही गुणकारी 
है दूसरे यह बल-वीयं को बढ़ाने वाला और कमर को पुष्ट करने 
वाला है। 
७० 

अच्छी मोटी-मोटी गाजर लेकर ऊपर से छील डाले और बीच 
। की कड़ी रीढ़ निकाल कर. काँटेकस से गोद ले । पीछे पानी में हलका 
सा उबाल देकर कपड़े पर फेला कर फ़रफरा 
कर ले। इसके बाद दो सेर चीनी की एकतारा 
चाशनी बना कर गाजर पकाये। पकाते समय एक नींबू का रस 
छोड़ दे । .उपरान्त अन्टतबान में भर ले. और खाने के काम में 
त्राये। यह मुरब्बा बड़ा तर, दिल-दिमाग़ को तरी पहुँचाने वाला 
और ख़्न को बढ़ाने वाला है। गमी के मौसम में खाने से प्यास 
नहीं लगती । 


गाजर 


९९) 


:- एक सेर नासपाती लेकर चाक्र से छील डाले । बाद को चांर- 
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~ चार टुकड़े कर काँटेकस से गोद कर पानी में उबाल ले और दो 
सेर मिश्री की एकतारा चाशनी बना कर उसी में 
नासपाती के टुकड़े छोड्‌, उबाल डाले। जब टुकड़े 
अच्छी तरह गल जाय, तब चूल्हे से नीचे उतार कर एक नींबू काट 
कर रस छोड़े ओर तीन दिन तक साये में ठण्डा कर अमृतबान में 
अर कर रख दे। 


नासपाती 


€99 


परवल का मुरूबा ऐसे परवलों का बनता है, जो पकने पर आ 
जाते हैं, परन्तु पकने नहीं पाते । ऐसे एक सेर परवल लेकर चाक़ू 
से छिल्का छील डाले। बाद को पेट चीर कर भीतर 
से बीज आदि निकाल कर काँटेकस से सबको गोद 

डाले और पानी में हलका उबाल दे ले। इसके बाद ठण्डा कर 
दोनों हाथों से एक-एक परवल को दवा कर उनके भीतर का पानी 
निचोड डाले और एक कपड़े पर फैला कर रख दे, जिसमें हवा लग 
कर फरफरे हो जायँ । अब किशमिश आध पाव, बादाम एक टाँक, 
| पिस्ता आधी छुटाँक, पिसी गुजराती इलायची एक तोला लेकर, 
। किशमिश पानी से धोकर साफ़ कर ले । बादाम और पिस्तों की 
हंवाई कतर ले । इसके बाद चारों चीज़ों . को मिला कर परवल में 
भरे और एक डोरे से उन्हें बाँध दे । जब सब परवल भर जायें, तब 
दो सेर चीनी की दोतारा चाशनी बनाये, उसी में दो काग़ज़ी नींबू 
का रस भी पहले ही मिला ले। जब दोतारा चाशनी बन जाय, 
तब उसी में परवल छोड़ कर गला ले जब परवल गल जायँ, तब 
कढ़ाई चूल्हे से उतार ठण्डी करे, उपरान्त दो माशे केशर गुलाब- 


परवल 
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जल या केवड़ा में घोट कर परवल में डाल दे और अमतबान में भर 
कर रख ले। समय पर भोजन के काम में लाये। परवल का 
मुरब्बा बड़ा ही गुणकारी होता है। रोगियों के लिए यह बड़ा 
ही गुणकारी है । छुधा को बढ़ाता है और मेदे को साफ़ करता हे, 
दस्तावर है और बल-वीय॑ को बढ़ाता है । 
९९) 
मुरब्बे के काम का अगहनी नींबू होता है। इस समय नींबू 
पकाव पर रहता है, इसलिए इस समय के नींबू के अचार-मुरब्बे 
बनाये जाते हैं ओर टिकाऊ रहते हैं। जितने नींबू का 
मुरब्बा बनाना हो, उन्हें लेकर झामे पर रगड़ कर छील 
डाले । इसके बाद काँटेकस से गोद कर एक मिट्टी की हाँडी में पानी 
भर कर एक तोला खड़िया-मिद्दी और बिना पिसा पत्थर का चूना 
एक तोला छोड़ कर घोल दे और उसमें नींबू छोड़, पकाये । दो- 
तीन उफान आ जाने पर एक नींबू चख कर देखे कि खटाई दूर हुई 
कि नहीं । जब नींबू की खटाई जाती रहे, तब उन्हें ठण्डा कर ले 
आर हाथों से दबा कर उनका पानी निचोड डाले तथा कपड़े पर 
फैला कर फरफरे होने दे इसके बाद ढाई सेर चीनी की चाशनी 
बना कर उसमें नींबू पकाये । जब चाशनी गाढ़ी हो जाय, तब चूल्हे 
से उतार ठण्डा कर ले ओर किसी चीनी या काँच के बर्तन में भर 
कर रख दे। यह भी मस्तिष्क में शक्ति सञ्चार करता हे और 
ूत्रकच्छू के रोगी के लिए परम हितकारी है। 
७ 


पेठे ( सफ़ेद कोंहड़े ) के मुरब्बे के लिए पेठा तीन वर्षका 
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पुराना होना चाहिए । नये पेठे का मुरूबा जल्दी खराब हो जाता 
६ है। पेठा लेकर उसे छील डाले और भीतर का नरम गूदा 
तथा बीजों को निकाल कर रख ले । अब जो भाग छिलके 

की तरफ़ है, उसे काँटेकस से अच्छी तरह गोद डाले। उपरान्त 
उसके टुकड़े बना कर एक पतीली में रक्खे और जो गूदा बीजों 
सहित निकला है, उसे कपड़े में निचोड, पानी निकाल ले और 
i उसी पानी को पतीली में छोड़ कर कोंहड़ा उबाल डाले। दो 
उफान के आ जाने पर थाली आदि में उँडेल, ठण्ढा कर कपड़े पर 

फैला दे। टुकड़े हवा लगने से फरफरे हो जायँगे । इसके बाद 

कढ़ाई में धी छोड़, उन टुकड़ों को पूरी की तरह तल कर पास रख 

ले, बाद में दो सेर चीनी की एकतारा चाशनी बना कर कोंहड़े के 

डुकडों को चाशनी छोड, पकाये । यदि.इच्छा हो तो कांहडा गल 

जाने पर गुलाब या केवड़ा छोड़ कर अम्ृतबान में भर कर रख दे । 

यह बहुत गुणकारी है। 
ww 

पके हुए फ़ालसे, जो खटमीठी जाति के होते हैं, एक सेर, 

“चीनी दो सेर, इलायची छोटी एक तोला, स्याह मिर्च छः माशे 
| ओर केशर दो माशे लेकर पहले पतीली में पानी 
खौलाये। जब पानी अच्छी तह खौलने लगे, तब 
उसमें फ़ालसे छोड़े और तुरन्त पतीली चूल्हे/से उतार ले । पतीली 
का मुँह बन्द रक्खे। थोड़ी देर में फ़ालसे गल जायेगे, तब पानी 
से निकाल, ठण्ढे पानी से धो डाले। आध पाव मिश्री में पानी 
छोड़, पुनः फ़ालसों को हलका जोश देकर कपड़े पर फैला दे, 


फालसा 


| niin जब व 
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जिसमें हवा लग कर फरफरे हो जायँ। इसके बाद चीनी की तीन- 
तारा चाशनी में उन्हें डाल कर एक उबाल दे, ठण्ढा कर ले और 
इलायची, काली मिर्च और केशर गुलाब-जल में घोट कर छोड़ दे 
और अम्टृतबान में भर कर रख ले। समय पर काम में लाये। यह 
बहुत स्वादिष्ट होता है । 
इसी प्रकार मकोय आदि फलों के सुरब्बे बनाये जाते हैं। 
७» 
कच्चे केले के बीच का मुलायम थम्भा, जैसा कि तरकारी और 

अचार में बताया गया है, एक सेर, दही एक पाव, कागज़ी नींबू 
का रस एक पाव, चीनी दो सेर, घी एक पाव, 
छोटी इलायची छः माशे, दालचीनी : एकं 
माशा, ज्ञाफ़रान एक माशा, गुलाब-जल एक छुटाँक और: नमक दो 

माशे लेकर पहले थम्भे के कतरे बना डाले और उनमें नमक पीस 

कर मसले और थोड़ी देर छोड़ दे। इसके बाद एक मज़बूत कपड़े 

में कस कर निचोड डाले, जिसमें उसका सब पानी निकल जाय । 

पीछे पतीली में टुकड़ों को रख कर पानी मिले दही में छोड़ दे 

और पकाये। जब टुकड़े कुछ गनने पर आ जाये, तब चूल्हे से 

उतार, ठण्डा कर ले और साफ़ पानी से धोकर कपड़े पर फरफरे 

होने के लिए फैला दे। अब चीनी और नींबू का शर्बत बना कर 
चूल्हे पर चढ़ाये। एकतारा चाशनी बनाये और उसमें डुकड़ों 
को डाल कर पकाये । दो-तीन उफान आ जाने पर ऊपर की बताई 
कुल चीज़ें गुलाब-जल में पीस कर छोड़ दे । उपरान्त चूल्हे से 
: पतीली उतार ठण्डा करे और अम्तृतबान में भर कर समय पर काम' 


केले का थोड़ 
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में लाये । यह झुरव्बा अत्यन्त शीतल, दिल-दिमाऱ़ को तर और 
ताक़त पहुँचाने वाला है। 
छ 

बाँस का थोड़, जैसा कि तरकारी और अचार में बताया गया 
है, एक सेर लेकर उसके छोटे-छोटे टुकड़े कर डाले । पीछे पतीली 
में दो सेर पानी, चार माशे नमक आर एक 
तोला सोडा डाल कर कड़ी आँच से ओटाये । 
पानी जब खोलने लगे, तब उसमें बाँस के टुकड़े छोड़ दे। जब 
टुकड़े कुछ गलने पर आ जायँ, तब उन्हें पानी से निकाल साफ़ पानी 
से घो डाले । बाद को काँटेकस से उन टुकड़ों को गोद डाले । अब 
पतीली में चीनी की एकतारा चाशनी बना, उसमें बाँस के कतरे 
पकाये । ऊपर से दो नींबू काट कर रस निचोड दे। जब चाशनी 
गाढ़ी हो जाय, तब चूल्हे से उतार, एक तोला इलायची, चार 
माशे स्याह मिर्च और दो माशे केशर गुलाब-जल में पीस, मिला 
दे। उपरान्त अम्तबान में भर कर रख ले। ऐसा मुरब्बा बाज़ार 
में आपको नहीं मिलेगा । 


बाँस का थोड़ 
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हरे छोटी एक सेर, मिश्री दो सेर, गुजराती इलायची एक 
तोला, गोल मिर्च एक छुटाँक, गुलाब-जल आध पाव, अमरूद के 
८ पिसे पत्ते एक छुटाँक, सुहागा एक तोला और पानी दस 
हेर सेर लेकर एक मिट्टी की हाँडी में पाँच सेर पानी भरे और 
उसी में हरे डाल, चूल्हे पर चढ़ा दे। अब एक कपड़े में अमरूद 
की पत्ती पीस कर पोटली बना कर छोड़ दे और चार-पाँच उफान 
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आ जाने पर हाँडी चूल्हे से उतार, ठण्ढी कर ले। पानी फेंक दे 
और साफ़ पानी से हरों को धो डाले। इसके बाद सुहागा पीस' 
कर पानी में घोल डाले और हरों को उसमें दो उबाल देकर पानी 
से निकाल, काँटेकस से गोद डाले । उपरान्त आध पाव मिश्री, दो 
नींबू और सेर भर पानी मिला कर हरों को पुनः उबाले। इसके 
बाद मिश्री की दोतारा चाशनी बना कर हरें उसी में छोड़, पकाये । 
जब चाशनी तैयार हो जाय, यानी गाढ़ी पड़ जाय, तब चूल्हे से 
उतार ले, बाद को बाकी सब चीज़ें गुलाब-जल में घोट कर मिला 
दे और अम्ठतबान में भर कर रख छे.। यह हरे गुण का ख़ज़ाना 
है । यह सुरू्बा सव-साधारण के लिए उपकारी है । 
९९) 
सुपारी एक सेर, पत्थर का चूना एक छुटाँक, सुहागा एक 
तोला, चीनी दो सेर, गुजराती इलायची, केशर और स्याह मिर्च 
दुपारी परिमाणपूवंक ले। यह ध्यान रक्खे कि सुपारी का 
सुरब्बा गहर सुपारी का बनाया जाता हे। हरी-ताज्ी 
सुपारी तुड़वा कर चाक़ से छील डाले । इसके बाद पाँच सेर पानी 
में सुहागा और आधी छुटाँक चूना घोल कर चूरहे पर चढ़ा दे और 
पानी में धोकर सुपारी उसी में छोड़ दे। एक उफान आ जाने पर 
चूल्हे से हाँडी उतार कर चौबीस घण्टे उसी तरह रहने दे। बाद 
को साफ़ पानी से धोकर काँटे से गोद डाले। फिर सात सेर जल 
में बचा हुआ आधी छुटाँक चूना डाल कर उसमें सुपारी छोड़ दे 
अर तीन पहर तक मधुरी आँच में पकाये । इसके बाद चूल्हे से 
उतार कर ठरढा कर ले और साफ़ पानी से धो डाले । अब चीनी 
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की एकतारा चाशनी बनाये और उसी में सुपारी डाल कर मधुरी 
आँच से पकाये । ऊपर से एक काग़ज़ी नींबू कतर कर निचोड दे । 
जब रस जल कर ठीक हो जाय, तब इलायची, काली मिर्च और 
केशर को गुलाब-जल में पीस कर मिला दे । उपरान्त ठण्ढा कर 
अरम्मृतबान में भर कर रख दे । यह मुरब्बा अत्यन्त बल-वीय॑वरूंक 
है। इसके ऊपर दूध पीने से वीयं की वृद्धि होती है । 

इसी विधि से चाहे जिस फल-मूल का मुरब्बा बनाया जा 
सकता है । जिस वस्तु का मुरब्बा बनाना हो, उसे छील कर बीज 
आदि साफ़ कर, काँटेकस से गोद कर एक उबाल पानी में दे ले । 
दूसरा चीनी के साथ उबाल देकर अम्ठतबान में रख ले। मुरब्बा 


वाला फल यदि खट्टा न हो तो नींबू निचोड़ दे । 


छ्छ्क्‌ अध्याय 


दुग्धादि-प्रकरण 


ध के गुण का वर्णन प्रथम खण्ड में किया 
जा चुका है। प्राणिमात्र के लिए दूध ही 
एक ऐसा पदार्थ है, जिसके द्वारा शरीर 
को अत्यधिक उपकार पहुँचता है। अन्ञादि 
चाहे वर्षो हमें न मिलें; किन्तु दूध मिले 
तो हम सुखपूवंक अपने जीवन को चला 
सकते हैं। यही कारण है कि पूर्वांचायों 
ने हमें अपने शरीर की रक्षा के लिए नित्य दूध पीने की व्यवस्था 
है। दूध हमारे लिए बहुत ही पुष्टिकर पदार्थ है; किन्तु 
दूध कैसा हमें प्रयोग करना चाहिए, किस प्रकार के सेवन से 
हमें लाभ होगा, यह सब बातें न जानने से उपकार के बदले 
कभी-कभी अपकार हो जाता है । अतएवं दूध हमें कैसा 
प्रयोग करना चाहिए, इस बात को जानना हम लोगों को 
आवश्यक है । - 

दूध-मात्र ही हमारे लिए हितकारी है; किन्तु इस बात को भी 
हमें जान लेना ज़रूरी है कि दूध में जितने गुण हैं, उससे कहीं 
अधिक अवगुण भी उसमें भरे हैं। दूध ताज़ा 
ही हमें लाभ पहुँचाता है। जब तक वह गरम 
है, तब तक उसमें अस्त के समान गुण भरे हैं, और जहाँ वह ठण्डा 


ज्ञातव्य बातें 
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हुआ कि उसमें दोष उत्पन्न होने लगे। इसलिए जहाँ तक हो, हमें 
दूध गरम पीना चाहिए। यदि गरम न मिले, तो कचा या ठण्ढा 
कदापि न पीना चाहिए । 

आजकल हम लोगों को दूध जैसा चाहिए, वैसा नहीं मिलता । 
बाज़ार से लेकर हम अपनी इच्छा को पूरी करते हैं। उस पर भी 
हमें गरम दूध न मिलने से उस दूध से कोई लाभ नहीं होता। 
कारण यह है कि बाज़ार वाले दूध को विधिपूवंक नहीं औटाते, 
इसी से उसमें न तो कोई गुण रहता है और न कोई स्वाद ही। 
यदि आपको दूध पीने की इच्छा हे, तो आप नीचे लिखी विधि 
के अनुसार दूध गरम कर सेवन करें । इससे आपको दूध का स्वाद 
भी मिलेगा और स्वास्थ्य के लिए भी हितकर होगा । 

पीने के लिए गाय का दूध ही ज़्यादा उपकारी है। यदि गरम 
दूध न मिले, तो दूध में चौथाई हिस्सा पानी मिला कर कढ़ाई# 
में रख, चूल्हे पर चढ़ा दे । एक पलटे से चलाते हुए उसे खौलाए। 
जब दूध में एक उबाल आ जाय, तब करछुल अथवा किसी कटोरी 
आदि से दूध को उचाले, यहाँ तक कि कागों से कढ़ाई भर जाय, 
अर्थात्‌ दूध पर फेन ही फेन हो जाय। अब कढ़ाई के नीचे मझुरी 
आँच करके धीरे-धीरे वह पानी जलने दे, जोकि उसमें मिलाया 
गया है । जब पानी जल जाय, तब कढ़ाई चूहे से उतार कर सेर 

& दूध के औटाने के लिए कढ़ाई वगैरह की अपेक्षा मिट्टी की 
हाँडी बहुत ही उत्तम है। जो सोंधापन हाँडी में औटाने से आता 
है, वह कढ़ाई आदि में औदाने से नहीं आता। जहाँ तक बने, दूध 

| हाँडी में ही औटाये । 
। २४ 


% oni i क 
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प्रीछ्झे आध पाव मीठा छोड़ दे ; उपरान्त करोरे आदि में भर कर 
पिए । इस.दूध सें अपूव स्वाद होता है, और इस तरह का टाया 


दूध सर्व-साधारण को लाभकारी ह । 
: (®. 


। . साधारण विधि, जोकि. सबके लिए और हर समय व्यवहारो- 
पयोगी है, अपर बताई जा चुकी है; किन्तु विवाहादि उत्सवों में 
जोर विशेष विधि से दूध ओटा कर बनाया जाता है। 
विशेष विधि वह विधि यह है कि भेंस का ख़ालिस दूध लेकर 
उसके बराबरका पानी मिला कर कढ़ाई में औटाए। ओटाते समय 
दूध को बराबर चलाते रहना चाहिए । औटाते-श्रौटाते जब सब पानी 
जल जाय, तब सेर में आध पाव के हिसाब से चीनी मिला दे । मान 
लो पाँच सेर दूध है तो ढाई पाव चीनी, आध पाव चिरोंजी, एक 
माशा केशर, एक छुटाँक पिस्ता तथा आधी छुराँक नारियल की गरी 
संग्रह करे । चिरोंजी पानी में धोकर छोड़े, बादाम, पिस्ता और गरी 
की हवांइयाँ कतर कर आर केशर पानी में घोल कर छोड़नी चाहिए । 
इसके बाद खड़े होकर डब्बू से दूध को उसा डाले । जब भागों से 
कढ़ाई भर जाय, तब चूल्हे की आँच कम कर दे । ऐसा दूध बाजारों 
में नहीं मिल सकता । यद्यपि इस तरह दूध औटने में कुछ खटराग 
ज़रूर होता है, परन्तु यह दूध बहुत स्वादिष्ट और लाभकारी होता है। 
¥ । छः 

।.-. ख़ालिस -भैंस का दूध पाँच सेर, तीखुर या अरारोट पाव भर, 
चीनी सवा सेर, बादाम. पाव भर, चिरोंजी पाव भर और केशर 
छुः माशे लेकर पहले दूध में बराबर का पानी मिला कर कढ़ाई 
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में चढाये । जब दूध में दो उबाल आ जायेँ, तब थोड़े पानी में: | 
अरारोट घोल कर दूध में छोड़ दे, और पलटे से | 
बराबर चलाता रहे। चूल्हे के नीचे आग कुछ 

तेज़ रक्खे । इसी तरह ओटते-ओटते जब एक हिस्सा पानी जल. 

जाय, तव चीनी भी दूध में छोड़ दे। चिरोंजी पानी में धोकर: 

छोड़े, केशर भी घोट कर डाल दे । बादाम की हवाई कतर कर दूध 

में मिला दे और चूल्हे की आँच को कम कर दे | मधुरी आँच से 

पकने दे । जब सब दूध ओर पानी का एक तिहाई भाग जल जाय, 

तब खाने के काम में लाये। यह लपसी खाने में बड़ी स्वादिष्ट 

बनेगी । 


दुध-लपसी 


९७० 


अच्छे ख़ालिस दूध को रई के द्वारा मथने से जो पदार्थ झाग- 
रूप में दूध के ऊपर तैरता है, वही मक्खन है । यह झाग मठा के. 
नाम से पुकारा जाता है । इसमें आधा हिस्सा मक्खन 
मकलन और आधा हिस्सा पानी होता है। यह रोगी के लिए: 
बड़ा ही गुणकारी पदार्थ है। जिन लोगों को अन्न आदि कोई वस्तु | 
नहीं पचती, उन्हें यह सहज में पच जाता है । मक्खन कई तरह 
का होता है। एक तो कच्चे दूध को मथ कर निकाला जाता है, 
दूसरा दूध जमा कर तब मथा जाता है। 
७० 


बहुत ही उत्तम जमा हुआ ताज़ा दही लेकर एक कपड़े में 
कस कर पोटली बाँधे ओर उसे लटका दे । कुछ देर इस तरह से 
लटके रहने से दही में से पानी टपक जायगा । अब पुनः कस कर 


काही??? ४ 
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'लरका दे । थोड़ी देर के बाद पोटली पुनः ढीली हो जायगी। 
अब फिर उसे कस कर बाँध दे। इसी तरह कई 
बार बाँध कर लटकाने से दही का समस्त पानी 
निकल जायगा । जब दही एकदम ख़ालिस हो जाय और देखने में 
मक्खन की तरह मालूम हो, तब एक क़लईदार बर्तन में उस दही 
को रख कर ख़ूब फेंटे। जब फेटते-फेटते वह एकदिल हो जाय, 
अर्थात एक भी गाँठ न रहे, तब उसे किसी बर्तन में रख ले ओर 
“मिश्री का दरद्रा चूरा मिला भोजन करे। यह त्रजमाखन अत्यन्त 
स्वादिष्ट और गर्मी को शान्त करने वाला तथा बल-वीर्य को बढ़ाने 
खाला है। 


बजमाखन 


(9 


दूध में अम्ल-रस पड़ने से दूध विकृत होकर जम जाता है; 

दूध की इसी अवस्था को दही कहते हैं । यही दुही नाना प्रकार की 
प्रणाली द्वारा अनेक प्रकार से जमाया जाता है । ख़ालिस 

दही दूध का दुही अच्छा बनेगा। अच्छा दूध लेकर गरम करे । 

इसके बाद मिट्टी की अथरी में, जोकि दही जमाने के ही काम में 

आती है, दूध उँडेल कर, जब दूध कुछ गरम रहे, उसमें कोई 

अम्ल-रस छोड़ दे। चार घण्टे में दही जस जायगा; किन्तु अम्ल-रस 
छोड़ने से जो दही जमता है, उसे दम्बल कहते हैं। इस दम्बल 
'के द्वारा जो दूसरे दिन दही जमाया जायगा, उसका नाम दही 
है। दही जमाने में मुख्य जामन ( सजोवा ) है । यह जैसा 
खद्दा-मीठा होगा, दही भी उसी तरह का खट्टा-मीठा बनेगा। 
“इसलिए जहाँ तक बने, जामन मोठे दही का देना चाहिए । एक बात 
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और भी ध्यान में रखनी चाहिए कि जब दूध को गरम कर श्रथरी 
में डाले, तब उसे ऐसी जगह रक्खे कि जहाँ वह ज़रा भी हिले-डुले 
नहीं । जामन देने के बाद तो चार-छुः घण्टे उसे एकदम छूना तक: 
न चाहिए, अर्थात्‌ बिलकुल हिलने-डुलने न दे । | 
w 

अच्छा ख़ालिस भैंस का दूध दो सेर, चीनी आध पाव, केशर 
चार माशे और गुलाब का इन्र चार बूँद लेकर पहले दूध को 
श्रौटाये । जब वह एक हिस्सा जल जाय, तब 
उसमें चीनी छोड़ दे और थोड़े से दूध में 
केशर घोट कर दूध में मिल्ला दे । एक उबाल आ जाने पर चूर्हे से 
उतार ले। पीछे अथरी साफ़ कर ऐसी जगह में रक्खे, जहाँ वह 
ज़रा भी हिलने न पाये। बाद को उसमें दूध उँडेल दे । जब दूध 
ठण्डा होने लगे अर्थात्‌ नाम-मात्र गुनगुना रहे, तब उसमें अच्छा 
मीठा दही का सजोवा ( जामन ) दे दे । उपर से चारों ओर गुलाब 
की बुँदे टपका दे । इसके बाद उसे चुपचाप छोड़ दे। छः घण्टे बाद 
आपको उत्तम, मीठा केसरिया दही मिलेगा । जब आप इसे अपने 


। इष्ट-मित्रों को खिलाएँगे, तब वे बड़े चकित होंगे। 
w 


केसरिया दही 


अच्छा चक्कान दही दो सेर, अच्छा ख़ालिस दूध एक सेर, चीनी 
आध सेर, छोटी इलायची का चूरन एक तोला, अच्छे पके आम 
का रस पाव भर, अदरक का रस दो तोले और 
केशर चार माशे लेकर पहले एक नये अँगोछे को 
धोकर साफ़ कर ले। बाद को एक पत्थर के बड़े बर्तन में उस कपड़े 


असृतन्द्ही 
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को रक्खे । ऊपर से दही छोड़ दे। अब उस कपड़े को किसी दो 
आदमियों को दोनों तरफ़ से पकड़ा दे। अब इलायची, केशर, 
आमरस और अदरक का रस उस दही में छोड़ दे । ऊपर से चीनी 
मिले दूध को थोड़ा-थोड़ा छोड़ कर मसल-मसल कर छानता 
जाय । इसी तरह सब दूध दही के साथ छान डाले । यह छुना 
हुआ पदार्थ ही 'अम्झत-दधि” है। इसके स्वाद का वर्णन खाने 


वाला ही कर सकता है । 
A 


भैंस के दूध का अच्छा चक्कान दही एक सेर, भेंस का ख़ालिस 
दूध ढाई सेर, चीनी एक सेर, किशमिश एक छुटाँक, छोटी इला- 
यची के दाने दरकचरे हुए दो तोले, बादाम की 
सिखरन हो त 
; हवाई कतरी डेढ़ इटाँक और पिसा नमक पाँच 
माशे लेकर पहले दही को एक कपड़े में बाँध कर लटका दे । तब 
तक इधर दूध छान कर गरम करे। जब दूध में दो उबाल आ जायें, 
तब चूल्हे से उतार ले। अब उस दही को ले और कपड़े को कस 
कर जो कुछ पानी उसमें हो, उसे निकाल डाले। बाद को मज़बूत 
अगो छे में उस दही को रक्खे शर साफ़ की हुई चीनी भी उसी 
में मिला दे अब किसी आदमी को अगोछा थमा कर नीचे पत्थर 
आदि का बतन रक्खे ओर एक हाथ से पहले दही और चीनी को 
फेंट कर एकदिल कर ले, उपर से गरम किया दूध थोडा-थोड़ा 
छोड्ता जाय और हाथ से फंट-फेंट कर छान ले। इसी तरह जब 
सब दूध छोड़ कर दही छान चुके, तब उसमें सब मेवा छोड़ कर 
किसी चीज़ से सबको मिला दे। उपरान्त भोजन के काम में 
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लाये । यदि सुगन्धित और रङ्गीन बनाना हो, तो दो माशे केशर 
को एक छुटाँक गुलाब या केवडा-जल में घोट क़र मिला दे । सिख- 
रन खाने में अपूर्व रसना-प्रिय पदार्थ है। इसे विवाहादि उत्सवों 
तथा ज्योनारों में प्रायः अमीर लोग बनवाया करते हैं । 
दछ 

ताज़ा जमा हुआ अच्छा दही दो सेर, मिश्री का चूर डेढ़ पाव, 
लॉग एक माशा, स्याह मिर्च एक तोला, केशर चार माशे, जावित्री 
चार मारे, जायफल दो माशे, छोटी इलायची के 
दरकचरे दाने एक तोला और सेंधा नमक चार माशे 
लेकर पहले एक मज़बूत कपड़े में दही रख. कर, दुबा-दुबा कर दुही 
का सब पानी निचोड डाले, बाद को किसी क़लईदार चोड़े बर्तन 
में दही को रख कर फेंटे। फेटते-फेटते जब दही में लस आ जाय तथा 
दही में एक भी गाँठ न रहे, तब मिश्री आर नमक डाल कर फिर 
फेटे, जिसमें एक-सा मीठा हो जाय। अब सब मसाले घोट-पीस 
कर मिला दे और थोड़ी देर तक वतंन में ढक कर रख दे। 
उपरान्त भोजन के समय परोस कर इष्ट मित्रों को खिलाये । एक 
तो श्रीबण्ड यैसे स्वादिष्ट एवं रुचिकर बनता है, यदि इसमें दो- 
चार बूँद चन्दन और दो बूँद गुलाव-जल मिला दिया जाय, तो 
यह अत्यन्त रुचिकर और मधुर पदार्थ बनता है। यह भोजन को 
पचाता है और साथ ही चित्त को प्रसन्न करता है ; परन्तु प्यास 


अधिक लाता है| 


श्रीखण्ड 


क 
तक्र ( मठा ) बनाने की विश्न प्रायः सभी जानते हैं । दही 
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को रई से मथ कर नैनू , जोकि घी होता है, निकाल लेते हैं और 
इसके बाद जो पदार्थ बचता है, उसी को तक्र कहते हैं। 
यह तक्र बडा ही गुणकारी पदार्थ होता है । अतिसार, 
संग्रहणी आदि रोगों में यह रामबाण का कार्य करता है। इसे 
नमक-ज़ीरा छोड़ कर पीना चाहिए । 
रबड़ी भी भिन्न-भिन्न क्रियां द्वारा बनाई जाती है ; जैसे-- 
घोटुथा, मिश्रानी, लच्छेदार आदि। बहुधा घोटुआ या सिश्रानी 
को रबड़ी और लच्छेदार को बसौंधी कहते हैं । 
इन तीनों में बसोंधी ही अच्छी और स्वादिष्ट 
बनती है। इनकी विधि क्रमशः नीचे लिखी जाती है :-. 
' ख़ालिस दूध दो सेर लेकर कढ़ाई में छान कर चूरहे पर चढ़ा 
दे, साथ ही एक छराँक अरारोट भी पानी में घोल कर दूध में 
मिला दे, उपरान्त तेज़ आँच से पकाये । किंन्तु 
जब तक दूध अच्छी तरह गाढ़ा यानीं तीन पाव 
के लगभग जल कर न हो जाय, तब तंक पलटे से दूध बराबर चलाता 
ही रहे यदि दूध न चलाया जायगा तो वह कढ़ाई के पेदे में लग 
जायगा और दूध का स्वाद बिगाड़ देगा। दूसरे दूध पर मलाई पड़ 
जायगी, जिससे रबड़ी में चिकनाहट न रहेगी । इसीलिए बराबर 
चलाते हुए दूध को औटाये। जव दूध तीन पाव रह जाय, तब 
उसमें आध पाव चीनी, छः माशे छोटी इलायची का चूरा और 
चार बूँद गुलाब का इत्र चूल्हे से कढ़ाई उतार कर सिला दे; 


उपरान्त किसी बतंन में रख ले और समय पर भोजन करे । 
{ ७» 


रबडी के भेद 


घोटुदा रबड़ी 
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ऊपर की विधि से दूध गरम कर ऑटाये, और आधी छटाँक 
अरारोट डाले। जब दूध औदते-औटते तीन पाव रह जाय, तब 
आध पाव ताज़ा खोवा उसमें छोड़ दे और 
पलटे से चला कर मिला दे। पीछे चूल्हे से 
कढ़ाई उतार कर तीन छुटाँक चीनी, छः माशे द्रकचरी इलायची 
छोड़ दे और किसी बर्तन में निकाल ले। ऊपर से दो-चार बूँद 
गुलाव का इत्र मिला कर भोजन के काम में लाये । 

४9 


सिश्रानी रबड़ी 


ज्षैंस का दूध ढाई सेर, मिश्री का चूरा आध पाव, चूने का 

निथरा पानी आधा तोला, इलायची का चूरा एक तोला और 

रात 0 बूँद लेकर पहले चूने का पानी 

दूध में मिला कर छिछली कढ़ाई में चढ़ा दे। पलटे 

से बराबर चलाते हुए दो उबाल तक खौलाये। इसके बाद एक 

हाथ में पङ्का लेकर दूध पर हवा करता जाय और दूसरे हाथ से 

सींकों के सहारे, जो मलाई हवा लगने से दूध के ऊपर पड़े, उसे 

कढ़ाई के किनारे पर चारों तरफ़ चढ़ाता जाय। इसी तरह जितनी 

» मलाई दूध पर पड़े, वह सब कढ़ाई के किनारे पर ऊपर-नीचे चढ़ाता 
चला जाय। बीच-बीच में दूध को पलटे से चला भी दिया करे। 

इसी तरह जब आध सेर दूध कढ़ाई में रह जाय और बाक़ी सब 

॥ मलाई के रूप में कढ़ाई के किनारे पर चढ़ जाय, तब कढ़ाई चूल्हे 
से उतार ले और खुरचने से खुरच कर किनारे की मलाई दूध से 
मिला दे इसके बाद इलायची का चूरा और मिश्री का चूरा दूध 
| में मिला कर नीचे-उपर चला दे। जब दूध अच्छी तरह ठण्डा होः 


ह 
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जाय, तब गुलाब का इत्र भी मिला दे। बाद को किसी बतन में 
निकाल कर रख ले। इसे बसोंधी या लच्छेदार रबडी कहते हैं। 
यह अत्यन्त स्वादिष्ट तैयार होगी । जो स्वाद बसोंधी का होता 
है, वह घोटुआ और मिश्रानी रबडी का नहीं होता । बाज़ार वाले 
तो इन तीनों विधि के अतिरिक्त मैदा आदि मिला कर नक़ली 
सलाई बना, रबडी बनाते हैं, जो बड़ी ही हानिकर होती है। 
७० 
केसरिया रबडी बनाने में कोई विशेषता नहीं है। ऊपर की 
बताई रीति से मलाई के लच्छे कढ़ाई पर चढ़ा कर मिश्री आदि 
मिलाये, उसी समय केशर को गुलाब-जल 
में घोट कर मिला दे। बस, इसी को 
केसरिया बसोंधी कहते हैं। यह खाने में अत्यन्त स्वादिष्ट बनती 
है । रबड़ी में खाने के समय कमला नींबू या पिस्ता अथवा अनार 


या अनन्नास का एसेन्स छोड़ सकते हैं। 
ड 


भैंस का ख़ालिस दूध लेकर बराबर का पानी मिला कर, 
'छिछली कढ़ाइयों में दो जगह चूल्हे पर चढ़ा दे पहले तो कढ़ाई 
ईला के नीचे कुछ कड़ी आँच जलाये। जब दूध में एक 
उफान आ जाय, तब उब्बू के द्वारा खड़े होकर दूध को 
उसाए। ऐसा करने से कढ़ाई झागो से भर जायगी । अब चूहे की 
आँच कम कर दे। जितनी मधुरी आँच रहेगी, उतनी ही अच्छी 
मलाई पड़ेगी । जितनी मोटी मलाइ चढ़ाना हो, उसी तरह मधुरी 
आँच रख कर बना ले। 


केसरिया बसौंधी 


९९० 
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निमस प्रायः सदी के ऋतु में वनाया जाता है । भैंस का ख़ालिस 

दूध पाँच सेर, चीनी ढाई पाव, केशर चार माशे, गुलाव-जल आध 

काव लेकर दूध को कढ़ाई में चढ़ा कर औठाये । जब तक 
चूल्हे पर कढ़ाई रहे, तब तक बराबर चलाता रहे, जिसमें 
दूध में मलाइ न पड़ने पाये । मलाई पड़ने से निमस ख़राब हो जाती 

'है। जब दूध कुछ गरमाहट पर आये, तब चीनी छोड़ दे । जब दूध 
अच्छी तरह आट जाय, तब चूरदे से उतार ले, ओर जब तक अच्छी 

तरह ठण्डा न हो जाय, तब तक बराबर चलाता रहे | इसके बाद 

रात को ओस में कढ़ाई रक्खे और ऊपर से एक महीन कपड़े से 

इँक दे । वड़े तड़के उपाकाल में गुलाव-जल में केशर घोर कर दूध 

में मिला दे और उसे रई से मथे । मथने पर जो फेन दूध पर आयें, 

वे ही निमस हैं । अब मिद्टी के बर्तन में रख कर उपयोग में लाये। 
यह बढ़ी तर होती है । जो गुण मक्खन में हैं, वही इसमें भी हें। 

wo 

ञ्ैंस के दूध में सेर पीछे पाँच छुटाँक और गाय के दूध में पाव 

भर खोवा पड़ता है। भैंस का ख़ालिस दूध लेकर कढ़ाई में ्रौटाये 

? और बराबर कोंचे से चलाता रहे। इसी तरह चलाते- 

जद चलाते दूध गाढ़ा होकर खोवा तैयार हो जायगा । खोवा 

“जितना कड़ा भूना जायगा, उतना ही अच्छा और टिकाऊ बनेगा । 

इसके बाद एमश्री मिला कर खाये अथवा यदि इच्छा हो तो 

“मिठाई बनाये । आगे चल कर इसी खोवे के द्वारा मिठाई बनाने 


की विधि बताई जायगी । 


९९) 


क पनि : ॥ 
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जैसे बसोंधी स्वादिष्ट लगती है, उसी तरह बासन्ती चीर अति 
उपादेय खाद्य बनती है। इसके बनाने की विधि यह है कि जिस 
प्रकार रबडी के दूध को औटा कर मलाई जमाई 
गई है, उसी विधि से बासन्ती चीर के दूध को 
अटाये । मलाई किनारों पर जमा करता जाय। जब अच्छी तरह 
मलाई जमा हो जाय और दूध गाढ़ा पड़ जाय, तब उसे चूल्हे से 
नीचे उतार कर ठण्डा कर ले। इसके बाद अन्दाज्ञ से सिश्री' 
चूर कर मिला दे और पलटे से चला-चला कर सब मलाई दूध में 
मिला दे । इसके बाद दो माशे केशर आध पाव गुलाब-जल में 
घोट कर उसमें छोड़े और चला कर मिला दे । जब सब मलाई 
डुकड़े-टुकड़े होकर दूध में मिल जाय, तब समझ ले कि वासन्ती- 
तीर बन गया । यह और बसौंधी प्रायः एक ही विधि से बनाई 
जाती हैं, केवल अन्तर इतना ही है कि रबड़ी गाढ़ी होती है और 
बासन्ती चीर पतला होता है । 


` बासन्ती चीर 


खक अव्यय 


खीर-प्रकरण 


® न्दुओं में भोजन के पीछे “मधुरेण समा- 
पयेत्‌” की व्यवस्था चली आ रही है। 
इसी से भोजन के पीछे दूध, रबड़ी, 
खीर, मिठाई आदि व्यञ्जन खाये जाते 
हैं । इसलिए इन सब व्यञ्जनों की पाक- 
“97 £592 प्रणाली जानना बहुत ही ज़रूरी है। 
खीर का नाम पायस भी है। नाना प्रकार के खाद्य द्वव्यों के द्वारा 
यह पायस बनाया जाता है। शुद्ध दूध ही पायस का जीवन है। 
'बिना दूध के खीर नहीं बन सकती । पायस में दूध, गुड़, 
चीनी, बतासा, पिस्ता, किशमिश, मिश्री, बादाम, खोवा, छोटी 
इलायची, दालचीनी, कपूर, इत्र-गुलाब या गुलाब-जल, केशर 
इत्यादि सामान पड़ते हैं; किन्तु कोई यह न समझे कि बिना 
इतने सामान के खीर नहीं बन सकती । नहीं, खीर केवल दूध, 
चीनी और चावल के द्वारा भी बनाई जा सकती"है। हाँ, यदि 
उपरोक्त द्रव्य उसमें छोड़े जायँ, तो “सोने में सुगन्धि! वाली 
कहावत चरितार्थ हो जाती है। खीर में जहाँ तक बने बढ़िया 
महीन चावल छुटाँक सेर के हिसाब से छोड़ना चाहिए। मीठा 
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जैसे बसॉधी स्वादिष्ट लगती है, उसी तरह बासन्ती चीर अति 
उपादेय खाद्य बनती है। इसके बनाने की विधि यह है कि जिस 
प्रकार रबडी के दूध को औटा कर सलाई जमाई 
गई है, उसी विधि से बासन्ती चीर के दूध को 
झौटाये । मलाई किनारों पर जमा करता जाय। जब अच्छी तरह" 


` बासन्ती नीर 


मलाई जमा हो जाय और दूध गाढा पड़ जाय, तब उसे चूल्हे से. 
नीचे उतार कर ठण्डा कर ले। इसके बाद अन्दाज से सिश्री' 
चूर कर मिला दे और पलटे से चला-चला कर सब मलाई दूध में 

मिला दे। इसके बाद दो माशे केशर आध पाव गुलाब-जल में 

घोट कर उसमें छोड़े और चला कर मिला दे। जब सब मलाई 

डुकड़े-टुकड़े होकर दूध में मिल जाय, तब समक ले कि वासन्ती: 
च्षीर बन गया । यह और बसौंधी प्रायः एक ही विधि से बनाई 

जाती हैं, केवल अन्तर इतना ही है कि रबड़ी गाढ़ी होती है और" 
बासन्ती चीर पतला होता है । 


खक व्स्व्याय 


खोर-प्रकरणा 


न्ठुओं में भोजन के पीछे “मधुरेण समा- 
पयेत्‌? की व्यवस्था चली आ रही है। 
इसी से भोजन के पीछे दूध, रबडी, 
खीर, मिठाई आदि व्यञ्जन खाये जाते 
हैं। इसलिए इन सब व्यञ्जनों की पाक- 


खीर का नाम पायस भी है। नाना प्रकार के खाद्य द्वव्यों के द्वारा 
यह पायस बनाया जाता है। शुद्ध दूध ही पायस का जीवन है। 
बिना दूध के खीर नहीं बन सकती । पायस में दूध, गुड़, 
चीनी, बतासा, पिस्ता, किशमिश, मिश्री, बादाम, खोवा, छोटी 
इलायची, दालचीनी, कपूर, इत्र-गुलाब या गुलाब-जल, केशर 
इत्यादि सामान पढ़ते हैं; किन्तु कोई यह न समभे कि बिना 
इतने सामान के खीर नहीं बन सकती । नहीं, खीर केवल दूध, 
चीनी और चावल के द्वारा भी बनाई जा सकती है। हाँ, यदि 
उपरोक्त द्रव्य उसमें छोड़े जायँ, तो “सोने में सुगन्धि’ वाली 
कहावत चरितां हो जाती है। खीर में जहाँ तक बने बढ़िया 
महीन चावल छुटाँक सेर के हिसाब से छोड़ना चाहिए। मीठा 
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दूध के अच्छे-बुरे के ऊपर निर्भर है, अर्थात्‌ दूध यदि उत्तम और 
ख़ालिस है, तो मीठा कम पड़ेगा ; नहीं तो एक सेर दूध में आध 
पाव मीठा डाला जाता है। खीर कई चीज़ की बनती है। अब 
क्रमशः उसके बनाने की विधि लिखी जाती है। 

खीर साधारण चावल की ही बनती है । इसके बनाने के लिए 
अच्छा ख़ालिस दूध दो सेर, कामिनी चावल आध पाव, घी पाव 
भर, चीनी तीन छुटाँक, किशमिश एक छुटाँक, 
बादाम एक छुटाँक, पिस्ता आघी छुटाँक, 
नारियल की गिरी दो तोले, गुलाब या केवड़ा एक छुटाँक ओर 
केशर पाँच माशे लेकर पहले दूध को छान कर चूल्हे पर चढ़ाये । 
इधर चावलों को बीन-फटक कर साफ़ करे और एक अँगोडे से 
चावलों को पाँछ डाले । उपरान्त पतीली में आध पाव घी. छोड़ 
कर चावलों को मधुरी आँच से भूने। जब चावलों की बादामी 
रङ्गत हो जाय, तब दूध छोड़ कर पकाये। यह ध्यान रक्खे कि 
खीर उफनती ज़्यादा है, इसलिए पतीली के नीचे आँच मधुरी 
रक्खे । बीच-बीच में चलाता रहे । जब चावल गल्ल जायें, तब चीनी 
और मेवा तथा बादाम, पिस्ता और गरी की हवाई कतर कर उसमें 
छोड़ दे ओर अङ्गारे पर पतीली रहने दे। जब खीर के चावल घुल 
कर दूध में मिल जाये, तब केशर गुलाब-जल में घोट कर छोड़ दे 
और तुरन्त किसी कटोरी से पतीली का मुँह बन्द कर दे। उपरान्त 
अज्ञारे पर से पतीली उतार ले और बचा हुआ घी छोड़ दे। 

७० 


साधारण खीर 


अच्छे बढ़िया महीन चूडे एक छुटाँक, चीनी आध पाव, 
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ख़ालिस दूध एक सेर, घी। आध पाव, किशमिश एक छुटाँक, 
हि बादाम एक छुटाँक, छोटी इलायची छः माशे और गुलाब- 
जल एक छुटाँक लेकर पहले चूड़े को अच्छी तरह बीन-फटक 
कर साफ़ कर ले । किशमिश पानी में धोकर साफ़ करे; बादाम 
छील कर महीन कतर डाले और इलायची छील कर पास रख ले। 
उपरान्त एक पतीली में सब चीज़ छोड़ कर गरम करे। फिर चूड़ा 
डाल कर मधुरी आँच से भूने। जब बादामी रङ्गत के चूड़े हो 
जाय, तब पतीली से निकाल कर किसी बतेन में रख ले। अब 
उस पतीली को पुनः चूल्हे पर चढ़ा दे और दूध छान कर खौलाये। 
जब दूध में दो उबाल आ जायँ, तब चूड़ा भी छोड़ दे और उसे 
बराबर चलाता रहे । जब चूड़ा गल कर दूध के साथ मिल जाय, 
यानी पलटे में लिपटने लगे, तब उसमें अन्य सब पदार्थ भी मिला 
दे । पतीली चूल्हे से उतार कर अङ्गारों पर रख दे। थोड़ी देर के 
उपरान्त खीर गादी हो जायगी । अब चीनी में गुलाव-जल मिला 
कर छोड़ दे और चला कर उतार ले; फिर भोजन के काम में लाये । 
९० 
बाजरे की खीर भी अत्यन्त स्वादिष्ट बनती है ; किन्तु खाने में 
यह कुछ देर में पचती है । यह पुष्ट एवं बल-वीय को बढ़ाने वाली 
होती है। इसके बनाने के लिए बाजरा एक चुटाँक, दूध 
बाजरा सवा सेर, चीनी आध पाव, घी पाव भर और किशमिश, 
बादाम आदि अपनी रुचि के अनुसार लेकर पहले बाजरे को ज़रा से 
पानी से मोय कर ओखली में, जैसा भात बनाने में छाँटा था, छाँट 


डाले । इसके बाद सूप से फटक कर भूसी अलग कर ले तथा पतीली 
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चूल्हे पर चढ़ा कर आध पाव घी छोड़, गरम करे और उसमें 
बाजरा डाल कर ख़ूब भूने । जब बाजरे में सुगन्धि आने लगे, तब 
उसमें दूध छोड़ कर पकाये । बाजरे की खीर पतीली में लगती 
ज़्यादा है, इसलिए इसे बराबर चलाता रहे । जब बाजरा फट कर 
दूध में मिल्ने लगे, तब बचा हुआ घी छोड़ दे तथा मेवा वगैरह 
घो और कतर कर छोड दे, ऊपर से चीनी भी छोड़ दे। जब दूध 
अच्छी तरह गाढ़ा हो जाय, तब उतार छे और ठण्डा कर भोजन 
करे । यदि इच्छा हो तो गुलाब, केवडा आदि के इत्र की दो-चार 
बूँदें भी छोड़ दे । 
R 
ककुनी दो प्रकार की होती है, एक कुनी और दूसरी माल- 
ककुनी ( रामदाना )। दोनों ही की खीर एक ही विधि से बनती 
ती ह्‌ । इसके लिए दूध एक सेर, ककुनी के चावल एक 
छुटोक, चीनी आध पाव और मेवा आदि अपनी 
इच्छानुसार लेकर ककुनी ओखली में छाँट कर चावल बना ले। 
इसके बाद बाजरे की खीर की तरह पका ले और मेवा आदि छोड़ 
कर भोजन के काम में लाये । 
w 


लीची की खीर भी अत्यन्त स्वादिष्ट बनती है ; परन्तु इसके 
बनाने के लिए लीची अत्यन्त मीठी होनी चाहिए। यदि खट्टी 
लीची होगीं, तो दूध फट जायगा और खीर बिगड़ 
जायगी एवं स्वाद में टीक न बनेगी । यथासाध्य 
सुज्ञफ्रफ़रपुर की ही लीची लेनी चाहिए । 


लीचो 
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छिली ओर बीज-रहित मुज़फ़्फ़रपुरी लीची पाव भर, अच्छा 
दूध सवा सेर, चीनी आध पाव, किशमिश डेढ़ छुटाँक, बादाम की 
कतरी एक छुटाँक लेकर लीची के छोटे-छोटे टुकड़े काट कर एक 
बर्तन में रख ले। मेवा वौरह धो-कतर कर तैयार कर ले। दूध 
पतीली में चढ़ा कर औटाये और बराबर चलाता रहे, जिसमें पेदे में 
दूध लगने न पाये । जब दूध का एक हिस्सा जल जाय, तब उसमें 
लीची को हाथों से दबा कर कुछ रस निकाल डाले ओर दूध में छोड़ 
कर बराबर चलाता रहे। इसी तरह चलाते-चलाते जब दूध आधा 
जल जाय, तब मेवा वगैरह भी छोड़ दे, साथ ही चीनी भी छोड़ 
कर चलाता रहे । जब लीची गल जाय और दूध गाढ़ा हो जाय, 
तब चूल्हे से पतीली उतार ले और ठण्ढी करे। एक तोला छोटी 
इलायची के दाने कुचल कर छोड़ दे, उपर से गुलाब या केवड़े का 
इत्र दो-चार बूँद टपका कर भोजन करे। 
«® 
नारियल की खीर भी एक अपूवं तृसिकर पदार्थ है। इसके 
बनाने के लिए पानीदार और मीठी जाति का नारियल चाहिए ; 
क्योंकि खारी जाति के नारियल से दूध फटने का 
द रहता है। नारियल कई जाति के होते हैं, किन्तु 
उनमें 'नेयापति? नाम की जाति सबसे उत्तम होती है । पहले 
कच्चा नारियल लेकर उसे तोड़ डाले और उसमें का सब पानी फेक 
कर बिलाईकस से कस कर उसको चावलाकृति बना ले। इसके 
बाद यदि नारियल के चावल पाव भर हों, तो दूध सवा सेर, मिश्री 
ढाई छुटाँक, केशर दो माशे, किशमिश एक छुटाँक, ' बादाम डेढ़ 
Wim 
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छुटाँक, पिस्ता दो तोले, छोटी इलायची छः माशे, गाय का घी आध 
पाव संग्रह कर पहले एक पतीली में दूध-मिश्री मिला कर चूल्हे पर 
गरम होने को चढ़ा दे। इधर एक दूसरी पतीली में घी छोड़ कर 
नारियल के चावलों को मधुरी आँच से सूने । जब अधझुने हो 
जाये, तब उसी में दूध छोड़ दे और पकाये । बराबर चलाता रहे। 
जब नारियल गल जाय, तब किशमिश को धोकर और बादाम को 
महीन कतर कर छोड़ दे, और जल्दी-जर्दी चलाता रहे । जब दूध 
अच्छी तरह पक कर गाढा हो जाय, तब चूल्हे से उतार ले ओर 
गुलाब-जल में केशर घोट कर मिला दे। पिस्ते की हवाई और 
इलायची कुचल कर छोड दे। इसके बाद प्यालों में भर-भर कर 
रख ले । यदि इच्छा हो, तो एक-एक चाँदी का वक़ ऊपर से 


चिपका कर भोजन करे । 
६९) 


आध पाव अच्छे पुष्ट आलू लेकर छील डाले । उपरान्त बिलाई- 
कस में चावल बना ले और अच्छी तरह घी में भून कर बादामी 
रङ्गत से सक, एक बतंन में पास रख ले। डेढ़ सेर 
ख़ालिस दूध लेकर चूल्हे पर चढ़ा कर औठाये और 
बराबर चलाता रहे । जब आधा दूध जल जाय, तब आलू के भुने 
चावल छोड्‌ दे और तीन छुटाँक अच्छी चीनी छोड़ कर मधुरी 
आँच से पकाये। इसी समय किशमिश आदि जो कुछ मेवा छोड़ना 
हो, छोड़ दे, और अन्य खीर की तरह पका कर उतार ले । इसके 
वाद प्यालों में भर कर पिस्ते की हवाई कतर कर उन पर चिपका, 
भोजन करे। 


आलू 


७9 
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खोवा आध पाव, मैदा आधी छुटाँक, दूध दो सेर, चीनी पाव- 
भर, किशमिश, बादाम, पिस्ता, इलायची आदि इच्छानुसार लेकर 
झरा पहले खोवे में मैदा डाल कर ख़ूब मसले ; बाद को 
कढ़ाई में डाल कर अच्छी तरह भून ले। उण्ढा हो 
जाने पर थोड़ा-थोड़ा लेकर नासून के द्वारा चावल बना डाले। 
इधर एक पतीली में दूध चढ़ा दे और किशमिश वगैरह छोड़ कर 
पकाये । जब पकते-पकते दूध आधा रह जाय, तब खोवे के चावल 
और चीनी छोड़ कर पतीली का मुंह बन्द कर दे। थोड़ी देर बाद 
जब दूध गाढ़ा होकर खीर की तरह हो जाय, तब दो-एक बूँद 
गुलाब का इत्र टपका कर भोजन के काम में लाये । 
w 
अच्छे, मीठी जाति के आम लेकर छील डाले, उपरान्त उनके 
दो-दो टुकड़े करके बीच की गुठली निकाल डाले ओर फाँकों में 
नमक मसल कर थोड़ी देर छोड़ दे। बाद को 
पानी से धो ले। इसके बाद महीन-महीन टुकड़े 
कतर ले र थोड़ा-सा पत्थर का चूना पानी में घोल कर आमों को 
उसी में सान कर कुछ देर तक छोड़ दे। इधर पतीली में घी छोड़ 
कर किशमिश, बादाम आदि तल कर निकाल ले। बाद को रुपये 
भर इलायची के दाने उसी घी में छोड़, बादामी रङ्गत के भूने । 
भुन जाने पर दूध छान कर उसी पतीली में छोंक दे और जल्दी- 
जल्दी चलाता रहे । चलाते-चलाते जब दूध एक तिहाई जल जाय, 
तब ग्रामों के चावलों को साफ़ पानी से धोकर एक कपड़े पर 
Keone  | कर सुखा ले और दूध में छोड, साथ ही चीनी छोड़ कर 


! ha 
कञ्च आम 
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चलाते हुए पकाये। जब दूध आधे से कुछ ज़्यादा जल जाय, तव 
उसमें मेवा वगैरह भी छोड़ दे और दो-चार बार चला कर उतार 
ले। कुछ ठण्डा होने पर दो-चार बूँद गुलाब के इत्र को छोड़ कर 
भोजन करे । यह आम की खीर अत्यन्त स्वादिष्ट और तृप्तिकर 
बनती है; किन्तु सर्व-साधारण इसे नहीं बना सकते। क्योंकि वे 
यह समभते हैं कि कच्चे आम के पड़ने से दूध फट जायगा। उनका 
यह सोचना सही है ; परन्तु जिस विधि से ऊपर बनाना बताया 
गया है, उस विधि से कभी दूध ख़राब न होगा और खीर अत्यन्त 
स्वादिष्ट ओर बल-वीय को बढ़ाने वाली बनेगी । 
ww 

पहले दूध लेकर चूल्हे पर औटने को चढ़ा दे । पलटे से बराबर 
चलाता रहे। जब चौथाई दूध जल जाय, तब उसमें मैदे की पूरी 
के छोटे-छोटे ड़कड़े छोड़ दे साथ ही किशमिश, 
बादाम और सेर पीछे आध पाव के हिसाब से 
'मीठा छोड़ कर पकाये। यह ध्यान रहे कि चलाना बन्द न होने 
पाये । जब अन्यान्य खीर की तरह दूध गाढ़ा हो जाय, तब उसे 
चूल्हे से नीचे उतार, ठण्डा कर ले। उपरान्त दो-एक बँद गुलाब 
का इत्र छोड दे और पिस्ते की हवाई कतर कर, खीर को प्यालो में 
(भर कर ऊपर से चिपका दे। यह खीर टीक बसौंधी की तरह 
स्वादिष्ट लगतो है; खाने वाला धोखा खा जाता हे कि यह लच्छे- 
द्वार रबड़ी ही हे। 


पूरी की खीर 


९३० 


बूँदी की खीर दो प्रकार की बनाई जाती है--एक फलाहारी 
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र दूसरी अनाजी । फलाहारी तो फलाहार के प्रकरण में लिखी 
जड जायगी, यहाँ पर अनाजी की विधि बताई जाती है। 

ख़ालिस दूध लेकर औटाये । औटाते समय मीठा, किश- 
मिश, बादास, पिस्ता आदि भी छोड़ दे ।; जैसे अन्य खीरों का दूध॑ 
गाढ़ा होता है, उसी प्रकार जब वह गाढा हो जाय, तब चूल्हे से 
उतार कर रख ले । बाद को बेसन की दूँदियाँ घी में तल कर उसी 
दूध में डुबोता जाय। बूँदियों के डुबो चुकने के बाद दो-चार बूँद 


गुलाब का इत्र छोड, भोजन करे । 
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अच्छी नरम लौकी लेकर उसे चाक्र से छील डाले, छिल्के का 
हरा अंश ज़रा भी न रहने पाये। उपरान्त भीतर का गूदा और 
लौ बीज निकाल कर और बिलाईकस में कस कर उसका 
सब पानी निकाल डाले। बाद को एक कपड़े में बाँध कर 
पानी में उबाले ओर धीरे से कपड़ा कस कर उसका पानी निथार, 
किसी कपड़े पर फैला कर फरफरा कर डाले । अब एक पतीली में 
दूध गरम करके आधा दूध जला डाले। किशमिश-बादाम धो-' 
कतर कर पास रख ले। छोटी इलायची के दाने भी कुचल कर 
आर पिस्ता की हवाई बना कर पास रख ले। अब एक पतीली में 
पाव भर घी छोड़, गरम कर पाँच पत्ते तेजपत्र& डाल कर लाल 
करे । बाद को निकाल कर फेंक दे और उसमें लौकी पलटे से 
धीरे-धीरे चला कर भूने। जब लोकी सुर्खी पर आ जाय, तब 


, @& तेजपत्र जिनको नहीं अच्छा लगता, वे उसे न छोड़, इला- 
यची और लोंग का बघार दे सकते हैं । 
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'उसमें वह अध-ओऔटा दूध छोड़ दे और ऊपर से किशमिश, बादाम 


और अन्दाज्ञ की चीनी छोड़ कर पकाये। जब दूध अच्छी तरह 
आट कर अन्य खीर की तरह गाढ़ा हो जाय, तब इलायची के दाने 
छोडू कर चूरहे से उतार, ठण्डा करे और इच्छानुसार गुलाव या 
केवड़े के इत्र की दो-एक बूँद मिला कर, प्यालों में भर कर ऊपर 
से पिस्ते की हवाई चिपका दे। बस खीर बन गई । 
RY 

ख़रबूज़े की खीर गदर ख़रबूज़े की बनाई जाती है। ख़रबूज़ा 
छील, बिलाईकस में कस डाले। इसके बाद कपड़े को पोटलीं 
बना कर पानी में हलका जोश दे ले। बाद को लौकी 
की ख़ीर की तरह धी में इलायची का बघार देकर 
ख़रबूज़े को भून ले; उपरान्त दूध, मीठा, मेवा आदि छोड़ कर 
अन्यान्य खीर की तरह बना डाले । इच्छानुसार सुगन्ध आदि भी 
छोड़ ले। 


खरबूजे 


७ 


नागपुरी सन्तरे का रस एक पाव, भैंस का ख़ालिस दूध एक 
सेर, सूजी आधी छुटाँक, घी एक छुटाँक, बादाम छिले आधी 
छुटाँक, किशमिश आधी छुटाँक, छोटी इलायची चार 
माशे और मीठा आध पाव लेकर पहले दूध को अध- 
आटा बना कर एक बत॑न में रख ले । इसके बाद रस में चीनी मिला 
कर अङ्गारे पर रख दे । इधर एक पतीली में धी छोड़ कर किशमिश 


नारङ्गी 


और बादाम भून ले। अब जो घी पतीली में बचा है, उसमें सूजी 


डाल कर बादामी रङ्गत की भून डाले। इसके बाद उसमें चीनी 


|| ९१ पाक-चन्द्रिका 


मिला और नारङ्गी का रस डाल कर पलटे से चलाता हुआ औटाये। 
जब वह खद्बदाने लगे, तब धीरे-धीरे उसमें दूध छोड़ता जाय और 
बराबर चलाता रहे। जब दूध अच्छी तरह गाढ़ा हो जाय, तब 
किशमिश आदि छोड़ दे और चूल्हे से नीचे उतार कर ठण्डा कर, 
आधी बुटाँक गुलाव-जल छोड़ कर भोजन के काम में लाथे। 
६३) 

कटहल के बीज की ही यह खीर बनती है और यपूवे स्वादिष्ट 
होती है । खीर के लिए जो बीज लिये जाये, वे अच्छे पके हुए होने 
चाहिए । कच्चे बीज न हों ; क्योंकि कच्चे बीज कीं 
खीर स्वादिष्ट नहीं बनती । पुष्ट बीजों ही की खीर 
उत्तम बनती है । इसके बनाने की विधि यह है कि पुष्ट बीज एक 
पाव, दूध सवा सेर, चीनी तीन छटाँक, किशमिश आदि मेवा एक 
छुराँक, घी आध पाव, छोटी इलायची के दाने दो तोले, केशर तीन 
माशे और गुलाब-जल एक छुटाँक लेकर पहले दूध छान कर औटाने 
को रख दे। इधर बीजों को साफ़ धोकर छील डाले और बिलाई- 
कस में कस कर उनके चावल बना ले। अब एक कपड़े में रख कर 
पानी में उबाल ले। इसके बाद घी में छोड़ कर मधुरी आँच से 
लाल भून डाले और दूध में छोड़ दे, साथ ही चीनी और मेवा 
वरौरह भी डाल दे और धीरे-धीरे चला कर पकाये। जब पलटे से 
दूध और चावल लिपटने लगें, तब चूल्हे से उतार कर ठण्डा कर ले 
आर पिस्ता की हवाई कतर कर छोड़ दे। उपरान्त गुल्ाब-जल में 
केशर घोट कर खीर में मिला दे | नीचे-उपर चला कर मिला ले और 
भोजन करे । यह खीर बड़ी ही स्वादिष्ट और सुख-रोचक बनती है। 


कटहल 
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कितने आदमी बीजों को छील कर उबाल लेते हैं, पीछे सिल 

पर पीस कर और घी में भून कर दूध में छोड़, खीर बनाते हैं । यह 

चाहे जिस विधि से बनाई जा सकती है; परन्तु जो स्वाद बिलाई- 
कस में कसे हुए बीज की खीर में होता है, वह पिसे हुए बीजों की 

खीर में नहीं होता । ह 
सफ 

सूरन की खीर भी अत्यन्त झुख-रोचक और अर्श आदि रोगों 

के लिए हितकारी है। सूरन लेकर हाथों में तेल लगा कर छील 

। डाले । उपरान्त बिलाईकस में कस कर चावल बना डाले । पीछे 
सूरन पतीली में इमली की पत्ती बिछा कर महीन कपड़े में 

: सूरन को बाँध कर रख दे। ऊपर से इमली की पत्ती से 

ढॅक कर थोड़ा पानी छोड़ दे और किसी बतंन से पतीली का मुँह 
ढँक कर उबाले। जब सूरन गल जाय, तब चूल्हे से उतार कर 
ठण्डा करे और पानी से अच्छी तरह धोकर साफ़ कर डाले! 
उपरान्त पतीली में घी डाल कर छोटी इलायची के दाने और 
तेजपत्र का बघार तैयार कर सूरन छौंक दे । बादामी रङ्गत हो जाने 
पर दूध, जोकि पहले ही से अध-अटा करके रक्खा हे, छोड़ कर 
पकाये। जब दूध गाढ़ा होने पर आ जाय, तब किशमिश आदि 
मेवा घो-कतर कर छोड़ दे । अन्दाज्ञ से मीठा छोड़ कर उतार ले । 
गा इच्छा हो तो गुलाब आदि कुछ सुगन्ध छोड़ दे, और भोजन 

| 


७० 


गोधूम-पायस बनाने की विधि यह है कि पहले गेहूँ को सूप 
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से हिलोर कर बड़ा-बड़ा किरा ले। पीछे बीन कर चकरी में दल 
कर सोटा दुलिया बना डाले । बाद को सूप से 
फटक कर भूसी और महीन हिस्सा अलग कर 
ले । अ्रब मोटा-मोटा रवा लेकर घी में बादामी रङ्गत का भून ले। 
पीछे अघ-ओऔटे दूध में छोड़ कर अन्यान्य खीरों की तरह पका 
कर तैयार करे। चीनी, किशमिश आदि मेवा छोड़ कर पायस 
तैयार कर ले। उपरान्त गुलाव आदि सुगन्ध छोड, भोजन के 
कास सें लाये । यह पायस अत्यन्त स्वा दिष्ट और बल-वीर्य को बढ़ाने 
वाला तथा रोगियों के लिए पथ्य है। 

इसी तरह बाजरे, जो, मकई, उवार आदि का दलिया घी में 
भून कर, उनका पायस ( खीर ) बनाया जाता है। 

w 

फिनी भी एक प्रकार की खीर ही होती है। यह खाने में भी 
रुचिकर बनती है । बासमती, लटेरा, दिलख़ुशाल आदि चावलों 
की ही फिनी अच्छी बनती है। अस्तु, पहले 
चावलों को फटक-बीन कर साफ़ पानी से ख़ूब 
धो डाले । पीछे उन्हें पतीली में पकने को चढ़ा दे। यदि चावल 
एक सेर हों, तो डेढ़ सेर पानी में चावल पकाये । जब चावल गल 
जायूँ, तब उसमें गरम किया हुआ डेढ़ सेर दूध छोड़ कर पलटे से 
चला दे । यहाँ एक बात का ध्यान रखना चाहिए कि जब से दूध 
छोड़ा जाय, तब से जब तक फिर्नी तैयार न हो जाय, उसे बराबर 
चलाते ही रहना चाहिए, जिसमें वह पतीली के पेंदे में लगने न 
पाये । जब चलाते-चलाते चावल दूध में एकदम मिल जाय, तब 


गोधूम-पायस 


गुलाबी फिर्नी 


>~ = 
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उसमें किशमिश आदि मेवा भी छोड़ दे थब चूल्हे में आग भी 
कस कर दे और मडुरी आँच से पकने दे जब वह खीर की तरह 
'गाढ़ी हो जाय, तब उसमें सेर पीछे आध पाव के हिसाब से मिश्री 
'पीस कर छोड़ दे, और चूल्हे से उतार कर कुछ ठण्डा करे और 
गुलाब के इत्र की दो-एक बूँद छोड़ दे और प्यालों में भर कर रख 
'ले । ऊपर से पिस्ते की हवाई कतर कर प्यालों में चिपका दे। 
कितने लोग फिर्नी में जो मेवा छोड़ते हैं, वह सब पीस कर 
छोड़ते हैं । चावलों को भी पीस कर पकांते हैं--खड़े चावल नहीं 
काते । यह अपनी इच्छा पर है, चाहे जैसे पकाये । 
९९) 
सेमई को भी एक प्रकार की खीर ही समझना चाहिए । इसके 
बनाने की कई रीतियाँ हैं ; पर विधि तो यह है कि पाव भर महीन 
देस सेमई लेकर एक पतले कपड़े में ढीली पोटली बाँच्ने और 
खौलते पानी में दो बार डुबो कर हवा में सुखा कर 
पतीली में थोड़ा सा घी डाल कर भूने और चार सेर दूध तथा सेर 
पीछे आध सेर चीनी डाल कर पका ले | 
ww 
पाव भर सेमई को पहले पतीली में पाव भर घी छोड़, बादामी 
रङ्गत की भून ले और चार सेर दूध औटाये । जब दो सेर दूध रह 
जाय, तब सेमई उसमें छोड़, एक उबाल देकर 
आध सेर चीनी छोड़ कर उतार ले। पतीली ढँकी 
रहने दे। इसके बाद भोजन के काम में लाये । 


दूसरी विधि 


® 
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पाव भर सेमई को घी में भून डाले, पीछे चीनी की चाशनी 
बना, उसी में पकाये । जब वह गल जाय, तब ऊपर से अध-औटा 
तीसरी विधि थोड़ा “सा दूध मिला, भोजन करे | चीनी की 
जगह साफ़ गुड़ भी छोड़ा जा सकता है; 
'परन्तु चीनी की सेमई सफ़ेद बनती है और गुड़ की लाल । 


अष्टक अध्याय 
घृतान्न-प्रकरण 


50 भी तक जितनी बातें रसोई के सम्बन्ध में लिखी 
गई हैं, वे सब कच्ची रसोई ( दाल-भात आर 
रोटी ) के ही विषय में लिखी गई हैं । अब 
इस अध्याय में पक्की रसोई बनाने की विधि 
लिखी जाती है। वैसे तो प्रत्येक गृहस्थ के 
== घरों में ख्रियाँ पक्की रसोई ( पूरी, कचौरी,. 
परामठे आदि ) बनाना जानती हैं ; परन्तु यदि उनसे कोई यह प्रश्न 
करे कि कम ख़र्च में उत्तम रसोई केसे बनाई जाय, तो वे इसका 
उत्तर न दे सकंगी। उनको शायद इतना भी ज्ञान नहीं है कि 
किस चीज़ में कितना घी लगता है। अतएव उन्हीं के समकने के: 
लिए नीचे साधारण बातें लिखी जाती हैं, जिससे उन्हें पक्की रसोई 
का ज्ञान हो जाय। 


साधारण पूरी बनाने में सेर-पसेरी घी ख़र्च होता है। :सोयनदारः 

में इससे दूना । कहीं-कहीं इससे अधिक: ख़चं पड़ जाता है; परन्तु 
तालन लाई हलवाई लोग सादी पूरी बनाने सें, अधपई सेर 
से ज़्यादा घी नहीं ख़र्च करते | कारण यह है 

` कि उनके यहाँ की भट्टी आदि में आँच वगैरह की कैमी नहीं होने: 
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याती। घी का कम ख़र्च होना आँच के ऊपर भी निर्भर है । रसोई 
पक्की हो या कच्ची, उसमें आग बराबर की रखना ही रसोई का पूर्ण 
ज्ञान है । जो वस्तु पानी के सहारे बनाई जाती है, वह कच्ची रसोई 
है, और जो घी से बनती है, वह पक्की मानी जाती है। अब उसी 
पक्की रसोई की पाक-प्रणाली क्रमशः नीचे प्रकाशित की जाती है। 

चैसे तो सभी लोगों के घर परामठे बनाये जाते हैं; किन्तु नीचे 
लिखी क्रिया द्वारा यदि परामठे बनाये जायें, तो अच्छे और 
'स्वा दिष्ट बनेंगे :-- 

«® 

घर के पिसे गेहूँ के झाटे को लेकर उसमें सेर पीछे एक छटाँक 
'घी छोड़, दोनों हाथों से मसल कर एकदिल कर ले। इसके बाद 
उसे कड़ा सान कर थोड़ी देर के लिए छोड़ 
दे। पीछे थोड़ा-थोड़ा पानी का छौंटा देता 
हुआ ख़ूब गूँघ कर नरम करे । यह आटा ऐसा नरम होना चाहिए, 
जैसा कि पनपथी रोटी का आटा होता है। जब आटा गूँध कर 
तैयार कर चुके, तब उसे एक तरफ़ गुड़ियाय कर रख ले। दूसरी 
तरफ़ परोथन रख कर हाथ धो डाले और चूल्हे पर ,तवा गरम होने 
को रख दे और इधर उस आटे में जैसे मोटे-महीन परामठे खाने 
हों, लोई तोड़ कर चकवा बनाये। एक बतंन में सेर-छरङ्गी के 
हिसाब से घी पिघला कर अपने पास रख ले। उपरान्त थोड़ा सा 
घी चकवा के - एक तरफ़ लगाये और दुहरा कर फिर घी लगाये 
आर चकवा को चौपरत कर ले। अब थोड़ा सा परोथन लगा कर 
चकला-बेलन से सब तरफ़ से बराबर एक सा गोल बेल ले। जब 


सादा परामठा 
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बेल चुके तब उसमें थोड़ा सा घी पोत ले और गरम तवे पर छोड़ 
दे। जब परामठे का ऊपरी हिस्सा ख़ुश्क पड़ जाय, तब करछुल 
से उस ओर भी घी लगा दे और तवे पर उलट दे । जैसा एक 
ओर सिंका है, वैसा ही जब दूसरी तरफ़ भी सिंक जाय, तब 
नाम-सात्र का घी का पुचारा देकर पुनः परामठे को उलट दे। 
इसी तरह थोडा-थोड़ा घी का एचारा दे-देकर परामडे को उलट- 
पुलट कर सेंके । जब परामठा बादामी रङ्ग का सिंक जाय, तब तवे 
पर से उतार कर चकले पर उसकी सिकन तोड़ कर किसी बतंन में 
रख ले। बस, इसी तरह बाक़ी परामठे सेंक ले। परामठे के बनाने 
में एक बात का ध्यान ज़रूर रहे कि तवे के नीचे आग एक सी 
रक्खे, वह न तो बहुत तेज़ ही रहे और न मन्द ही। दूसरी बात 
यह कि परामठे कहीं न तो कच्चे रहें ओर न जल ही जायँ--एकरस 
सिंकने चाहिए । तीसरी बात यह ध्यान रहे कि घी ज़्यादा ख़र्च न 
कर, मुलायम बनाने की चेष्टा करे । 
® 
एक सेर आटा लेकर उसमें से एक छुटाँक आटा परोथन के 
लिए अलग कर,!बाक़ी को दही के पानी से सान डाले। पीछे आध 
दूसरी विधि पाव आटे की एक लोई बना कर परोथन के सहारे 
चकले पर बेल डाले । पीछे उस पर अच्छी तरह 
घी खुपड़ दे। बाद को उसे पुलिया की तरह लपेट दे। अब जो 
एक लम्बी पोली बन गई है, उसको चकले पर रख कर चपटी करे 
और घी से पुनः उसे तर करके लपेट डाले और लोई बना कर परो- 
थन में लपेट, चकवा बना ले। अब उसे गोल बेल, घी से तर कर 
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तवे पर छोड़ दे । पाँच मिनिट के बाद दूसरी ओर घी से तर कर 
उलट दे । अब जिधर पहले संका है, उस ओर घी लगा कर पुनः 
उलट दे । बाद को करछुल से परामठे के किनारों पर घी लगा कर 
उलट-पुलर कर बादामी रङ्गत का सेंक डाले । इसी तरह सब साने 
हुए आटे के परामठे बना डाले । सिक जाने पर गरमागरम भोजन 
करे । इस प्रकार के बनाये परासठे में बहुत ही ज़्यादा परत होते हैं 
और यह बड़े ही सुलायम तथा मीठे बनते हैं । 
९७) जे 

घर का बढ़िया पिसा आटा एक सेर, घी एक छुटाँक--दोनों 
को एक में मसल कर ख़ूब ।कड़ा दूध से सान डाले । इसके बाद 
दूध का छोटा दे-देकर उसे मुक्कियो से ख़ूब 
गूँधे । जब गँधते-गूँघते आटा पतला अर्थात्‌ 
मुलायम हो जाय, तब उसमें से एक-एक छुटाँक की एक-एक लोई 
बना, परोथन के सहारे गदेली-बराबर बढ़ाये । फिर उसमें घी लगा 
कर दो परत कर दे। इसके बाद फिर आधे में घी लगा कर उसे 
भी दोहरा दे। अब यह चार परत का हो गया । इसे परोथन में 
लपेट कर बेले । जब कुछ वेल चुके, तब पुनः घी लगाये और चारों 
तरफ़ से उलट कर गोल लोई बना ले। उपरान्त परोथन में 
लपेट, रोटी की तरह बेल ले ।£ बाद को गरम तवे पर थोड़ा-सा 


खस्ता परामठे 


& परामठा तवे की गोलाई से आधा बेलना चाहिए, जिससे 
उसमें घी लगाने में सुभीता हो; क्योंकि परासठे में जो घी 
लगाया जाता है, वह किनारे पर ही लगाया जाता है। किनारे पर 
लगाने से परामठा फूलता अच्छा है । 


= 
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थी चुपड कर छोड़ दे। एक मिनट के बाद उलट दे और जो हिस्सा 
तवे पर सिंक गया है, उसे घी से तर कर पुनः तवे पर डलर दे, 
अर इसी तरह दूसरी ओर भी घी से तर कर दे। जब पहला 
हिस्सा कुछ सिंक जाय, तब दूसरी तरफ़ उलट कर सेके । जब तक 
अच्छी तरह से परासठे की बादामी रङ्गत न हो जाय, तव तक 
बराबर परामठे के किनारे पर थोड़ा-थोड़ा घी चम्मच आदि से 
छोड़ता जाय । जब सिंक जाय, तब गरम-गरम भोजन करे ।& यह 
परामठा लुटपुटारी तरकारी, मीटी अचारी, दही आदि से खाने में 
बड़ा ही स्वादिष्ट और सोंधा लगता है। इसमें इतने ज़्यादा परत 
होते हैं कि बूढ़े आदमी बड़े प्रेम से खा सकते हैं । 
९९): 
भरवाँ परामठे भी कई चीज़ों के बनते हैं । यह मूँग, उड़द, 
चने, मोठ ओर मटर की दाल, होरहा, हरी मटर इत्यादि भर कर 
बनाये जाते हैं । इस भरवाँ के भी दो भेद हैं-- 
एक कच्ची पीठी भर कर और दूसरे भूनी पीठी 
भर कर | ये अत्यन्त स्वादिष्ट बनते हैं। इनके बनाने की विधि 
क्रमशः नीचे दी जाती है :-- 
आध सेर उड्द की दाल पानी में भिगो कर, जैसे दाल बनाने 
में धोना बताया गया है, पानी के सहारे छिलका अलग कर डाले । 
पीछे सिल पर पीस डाले और उसमें आधी छुटाँक धनिया, छुः माशें 
लाल मिचे, छः माशे ज़ीरा, छः माशे लौंग, तीन माशे दालचीनी, 


भरवाँ परामठे 


& सादा परामठा तो गरम-गरम ही खाने में अच्छा लगता है, 


किन्तु खस्ता आदि मोयनदार ठण्डा ही स्वादिष्ट लगता है । 
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आधी छुटाँक अदरक, छः साशे बड़ी इलायची पीस कर मिला 
दे। दो रत्ती हींग भी पानी में घोल कर 

मिला दे | & इसके बाद आटा लेकर पहले कड़ा 
सान ले। यदि मोयनदार बनाना हो, तो एक सेर आरे ] में एक 
छुटाँक घी डाल कर सूखा मसल ले, उपरान्त साने । पीछे पानी 
का छींटा देकर सुक्की से ख़ब गूध कर मुलायम करे । परोथन के 
सहारे एक छुटाँक के अन्दाज्ञ की लोई लेकर छोटी-सी खोली 
बनाये, पीछे अन्दाज्ञ से पीठी लेकर उसी पीठी में पीसा नमक भी 
अन्दाज्ञ से चिपका कर उस खोली में भरे और चारों तरफ़ से आटा 
समेट कर मुँह बन्द कर दे। बाद को परोथन लपेट कर धीरे से 
चिपटा कर चकवा बना कर एवं परोथन लगा कर धीरे-धीरे बेल 
ले । पीछे घी लगा कर परामठे की तरह तवे पर सेंक ले । चूल्हे में 
आग तेज़ न होने पाये, नहीं तो भीतर से पीटी कच्ची रह जायगी 
और परामठा ऊपर जल जायगा । सधुरी आँच से घी का पुचारा 
किनारों पर देता हुआ बादामी रङ्गत का सेंक ले। बस इसी तरह 
. से सब परामडे बना डाले और गरम-गरम भोजन करे । यह परामडे 
अत्यन्त स्वादिष्ट बनते हैं । इसे लोग 'बेढ़नी” भी कहते हैं । 


उड़द के भरवाँ 


«® 


% कितने आदमी मसाला घी में भून ओर पीस कर पीठी में 
मिलते हैं । 
† कितने आदमी आरे के साथ नमक मिला कर सानते हैं, और 
कितने पीछे से हर एक लोई के साथ अन्दाज़ से मिला लेते हैं। 
२६ 
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आध सेर मूँग की दाल दो घण्टे पहले पानी में भिगो कर 
पानी से मसल कर घो डाले, पीछे एक कपडे में बाँध कर लटका 
रक्खे। पानी निथर जाने पर उसे सिल पर 
रगड़ कर पीस डाले। उपरान्त आधी छुटाँक 
धनिया, चार माशे लौंग, छः माशे बड़ी इलायची, चार माशे दाल- 
चीनी, एक तोला लालमिचं, चार माशे सफ़ेद ज्ञीरा, चार साशे स्याह 
जीरा, छः मारे तेजपत्र और दो रत्ती हींग-सबको थोड़े से घी 
में भून कर पीस डाले और पीठी में मिला कर एक बर्तन में रख 
कर किसी चीज़ से पीठी को कुछ देर के लिए ढँक दे । इससे पीठी 
में मसालों की सुगन्धि बस जायगी । तब तक आटे में नमक मिला 
कर पहले की तरह गूँध कर सुंलायम सान डाले। उपरान्त जैसे 


सँग के भरवाँ 


उड्द की दाल की पीठी भर कर परामठे तवे पर सेंके हैं, उसी तरह ' 
मूँ की पीठी भर कर परामठे सेंक ले । यह परामठे उड़द की दाल 
के परामठे से ज़्यादा स्वादिष्ट बनते हैं । 
९०) 
ऊपर बताई रीति से मूँग की दाल भिगो कर धो डाले । पीछे 
कढ़ाई में एक सेर दाल के लिए एक छुटाँक घी छोड, दो.रत्ती तलाव 
दूसरी विधि हींग, एक छ तोला सफेद ज़ीरा और दो माशे 
लाल मिर्च का बघार तैयार कर दाल छोंक दे । 
तीन तोले नमक भी पीस कर डाल दे ओर किसी चीज़ से ढँक दे । 
थोड़ी देर में जब दाल गल जाय, तब एक तोला पिसा गरम मसाला 
ओर आधी छुटाँक अमचूर दाल में छोड़ कर नीचे-ऊपर चला दे; 
बाद को चूल्हे से उतार ले । अब इसे सिल पर महीन पीस डाले । 
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इधर घर का आटा सान कर तैयार करे और उड़द की पीटी की तरह 
इस पीठी को भर कर घी में परामढे सेंक ले । 


9) 


चने की दाल बनाने की विधि प्रथम खरड में बताई जा चुकी 
है, उसी विधि से दाल बना कर दो घण्टे पहले पानी में भिगो दे। 
इसके बाद उसे पानी से निकाल कर या तो 
सिल पर कच्ची पीसे अथवा मूँग की दाल 
की तरह छौंक कर पीस ले । इसमें भी हींग, लाल मिर्च और ज्ञीरे 
का बघार दिया जाता है, और उपर से पिसा हुआ गरम मसाला 
शर अमचूर मिला कर तव भरने के काम में लाया जाता है । जैसी 
इच्छा हो वैसी पीठी तैयार करे। उपरान्त आटा सान कर अन्य 
भरवाँ परामठों की तरह भर कर वेल ले और धी का पुचारा देकर 
परामठे सेंक कर तैयार कर ले । 
«® 
अच्छे पुष्ट लाल आलू लेकर पानी से अच्छी तरह घो ले, पीछे 
पतीली में पानी के साथ उबाल डाले । उपरान्त छील कर सिल परः 
पीस डाले । आधी छुटाँक धनिया, एक तोला 
अमचूर, छः माशे बड़ी इलायची, दो माशे' 
दालचीनी, एक तोला लाल मिच, दो रत्ती हींग और ढाई तोले 
_ नमक पीस कर मिला ले। इसके बाद मुलायम आटा सान कर 
छोरी-बडी, जैसी इच्छा हो, लोई लेकर आलू अन्दाज्ञ से भर ले | 
पीछ तवे पर घी लगा कर मधुरी आँच में संक ले । 


चने के भरवाँ 


आलू के भरवाँ 


«® 
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जिस प्रकार से उड़द.की दाल के या मूँग तथा चने की दाल के 
भरवाँ परामडे बनाना बताया गया है, उसी तरह मोठ, लोविया, 
मटर, अरहर इत्यादि की दाल के परामठे 
बनाये जाते हैं। चाहे तो कच्ची दाल को 
सिल पर पीस कर पीठी बनाये, चाहे दाल को छौंक कर और पीस 
कर पीठी बनाये । हींग, सिच, ज्ञीरा, धनिया सभी सें पड़ेंगे । ररम 
मसाला चाहे कचा पीस कर मिलाये, चाहे मुना हुआ हाँ, अस- 
'चूर सेर भर पीठी में एक छुटाँक छोड़ना चाहिए। पीछे थाटे में 
भर कर, जैसे और सब परामठे घी के सहारे बनाये हैं, उसी तरह 
इनको तवे पर संक ले। कितने ही लोग पीठी भून कर बनाते हैं 
और कितने ही कची पीटी के बनाते हैं। 


५७ 


अन्यान्य परामठे 


घर का पिसा आटा आध सेर, अरवी उबाली हुई एक सेर 
ओर अन्दाज्ञ का नमक लेकर पहले अरवी छील ले। वाद को 
पीतल की चलनी को उलटी करके उसी पर 
अरवी दुबा-दवा कर चलनी के छेदों से महीन 
कर डाले, उपरान्त आटे के साथ मिला कर अच्छी तरह गूँध कर 
तैयार करे । जब तक अच्छी तरह अरवी और आरा मिल न जाय, 


खस्ता परामठा 


& जैसे घी लगा कर परामठे सेके जाते हैं, उसी तरह तेल लगा 
कर भी बनाये जाते हैं। यह खाने वाले की रुचि और शक्ति पर 
निभेर है । यदि गरम-गरम खाये जायँ, तो घी की अपेक्षा तेल के 
(सिके परामठे अधिक सोंधे लगते हैं । 
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तब तक बराबर उसे मसलता रहे । बाद को एक तोला ज्ञीरा, एक: 
तोला अजवायन, छुः माशे मँगरीला और ग्रन्दाज़ से पिसा नमक 
उस आटे में मिल्ला ले। अब चूल्हे पर तवा चढ़ा कर गरम करे 

और जैसे आटे के परामठे चौपरत करके बनाये हैं, उसी तरह इस: 
आटे के भी चौपरत परामढे बेल कर बनाये । उपरान्त तते पर मधुरी, 
आँच से घी का पुचारा दे-देकर सेंके । इस बात का पूरा ध्यान: 
रखना चाहिए कि यह परामढे इतने ख़स्ते बनते हैं कि उलटने में 

डुकडे-डुकडे हो जाने का डर रहता है, इसलिए बडी सावधानी से 

उलटना चाहिए । हाथ से न उलट कर यदि पलटा या पौना आदि 

से उलटे जायें, तो कम टूटेंगे । यह परामठे इतने ख़स्ते बनते हैं कि 

पाव सेर मोयन देने पर भी इतने ख़स्ते नहीं बन सकते । इसके 
अतिरिक्त खाने में भी अत्यन्त स्वादिष्ट होते हैं । 


wo 

जिस प्रकार बेढ़नी ( अरवाँ परामठे ) बनाई जाती है, उसी 
तरह से पूरन-पोली ( मीठे भरवाँ परामठे ) भी बनाई जाती है ।' 
बेढ़नी नमक-मसाला मिला कर बनाई जाती है, 
पूरन-पोली मीठा और नमक मिला कर बनाई 
जाती है। बेढ़नी तो सब चीज़ों की बनती है, परन्तु पूरन-पोली 
दो ही चार चीज़ों की बनाई जाती है। इसके बनाने की विधि 
यह है कि चने की दाल को पानी में भिगो कर फुला ले, उपरान्त 
कढ़ाई में हींग-ज़ीरा का बघार तैयार कर छौंक दे। उपर से सेर 
भर दाल में पाव भर अच्छा साफ़ गुड़ और एक तोला “आठ माशे 
नमक छोड़ कर ढँक दे । इधर आरा सान कर तैयार कर ले। जब 


पूरन-पोली 
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दाल ख़ूब अच्छी तरह गल जाय, तब उसे सिल पर महीन पीस 
डाले। उपरान्त थारे में जितनी भारी लोई हो, उसकी आधी 
पीटी लेकर भर ले और सावधानी से परोथन लगा कर बेल ले। 
बाद को तवे पर घी लगा-लगा कर सेक छे। पूरन-पोली तेल की 
अच्छी नहीं होती, घी की ही स्वादिष्ट बनती है। इसी तरह सब 
परामठे भर .कर बना डाले। उपरान्त गरम ही गरम खाने के 


काम में लाये। 
< 


जिस तरह चने की दाल को छौंक कर बनाया है, उसी तरह 
मूँग की दाल को पानी में भिगो कर हींग-ज़ीरा के बघार में छौंक 
ले और गुड़ तथा नमक मिला कर उबाल 
डाले। फिर सिल पर पीस कर आटे में 
भर ले और चने की दाल की पूरन-पोली की तरह बेल कर घी के 
सहारे तवे पर सेंक ले। उपरान्त भोजन करे। यह भी बड़ी 
स्वादिष्ट बनती है.। 


सूँग की पूरन-पोली 


९७० 


एक सेर अच्छे पुष्ट आलू लेकर पानी में उबाल डाले, और 
राल जाने पर छील कर पीतल की चलनी पर दुबा-दुबा कर महीन 
कर डाले । पीछे पाव भर अच्छा साफ़ 
` गुड़, छः माशे पिसी हुईं सोंठ, एक 
तोला आठ माशे पिसा नमक और छुः माशे दरकचरी बडी इला- 
यची को आलू में सान कर पास रख ले । पीछे घर का अच्छा आटा 
सान कर तैयार करे और आलू की पीठी भर कर अन्य परामठे की 


ह 


आलू की पूरन-पोली 
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तरह तवे पर घी लगा कर बादामी रङ्ग का सेंक ले। पीछे गरम 
ही गरम भोजन के काम में लाये। इस विधि से बनाने पर यह 
बहुत स्वादिष्ट होती है । 
९९) 
` पूरी बनाना प्रायः सभी गुहस्थ तथा ग़रीब-अमीर जानते हैं 
और वे अपने घर बनाया भी करते हैं । किन्तु भिन्न-भिन्न चीज़ों 
की तथा स्वादिष्ट प्री बनाना बहुत कम लोग जानते 
हैं। इसलिए पूरी बनाने में जिन मुख्य बातों का जानना 
ज़रूरी है तथा जिन विशेष विधियों से पूरियाँ बनाई जाती हैं, 
वे ही सब बातें नीचे लिखी जाती हैं :-- 
पूरी बनाने में यह सभी जानते हैं कि सेर-पसेरी घी का औसत 
पड़ता है ; परन्तु हलवाई लोग अधपई सेर से ज़्यादा घी नहीं 
ख़र्च करते, और चतुर रसोइये भी सेर-अघपई घी ख़र्च करते हैं । 
साधारण पूरी बनाने में घी का यही ख़चे है। 
पूरी कई तरह की होती हैं, जैसे-सादी पूरी, लुचुई, मीठी 
पूरी, नमकीन पूरी, ख़स्ता पूरी आदि। सादी पूरी को छोड़ कर 
बाक्री सब पूरियों में घी ज़्यादा ख़र्च होता है। इन पारियों में 
सादी पूरी बनाना तो सभी जानते हैं, किन्तु बाक़ी पूरियों का 
बनाना सब नहीं जानते; इसलिए उनका बनाना नीचे क्रमशः 
दिया जाताहै। 
सादी पूरी में कुछ विशेषता नहीं है। सभी जानते हैं कि आटे 
को पानी से कड़ा सान कर ख़ूब मला जाता है। पूरी का आटा 
जितना ज़्यादा मला जायगा, पूरी उतनी ही अच्छी बनेगी । पीछे 
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कढ़ाई में घी& छोड़ कर गरम करे और पतली-पतली पूरी चारों 
तरफ़ से एक-ली बेल कर सावधानी के साथ सेंक छे । 
९९) 

सोयनदार पूरी बनाने में सेर भर आटे में एक छटाँक से थाध 
पाव तक घी छोड़ा जा सकता है। अधिक घी भी डाला जा 
सकता है ; किन्तु पूरी टूट जाती है और सेंकने 
में बड़ी दिक्कत उठानी पड़ती है। पहले आटे 
में घी छोड़, सूखा ही अच्छी तरह मसल डाले । पीछे अन्दाज्ञ से| 
पानी देकर खूब कड़ा आटा सान डाले और छोटी-छोटी एवं पतली 
पूरी बेल कर तैयार करे । पीछे कढ़ाई में घी गरम कर, सावधानी 
से सेंक ले । मोयनदार पूरी सेकने में जल्दी न करे-धीरे-धीरे काम 
करे, नहीं तो पूरी संकते समय टूट जायगी । मोयनदार पूरी में 
एक बात और भी विशेष समझने योग्य है । ख़स्ता तथा मोयनदार 
पूरी सेंकने के समय कढ़ाई के नीचे कड़ी आँच न रक्खे, और न 
एकद्स कम ही । आँच बराबर की रख कर पूरी सेंकनी चाहिए, 
नहीं तो पूरी या तो जल जायगी या कच्ची रह जायगी ; दूसरे घी 
भी ज़्यादा ख़च होगा । 


मोयनदार पूरी 


«® 


& थोड़े आटे की पूरी बनाने में घी तीन छुटाँक-सेर के हिंसाब 
से ख़चं होता है। जितना ज़्यादा आटा होगा, उतना ही घी कम 
खच होगा, क्योंकि थोड़े घी में एक-एक पूरी सेंकने में आती है और 
ज़्यादा में चार-चार, पाँच-पाँच पूरियाँ सेंकी जा सकती हैं । 

† कई बार पानी डाल कर आटा सानने से पूरी ख़राब हो 
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जिस प्रकार मोयनदार पूरी बनाई है, उसी तरह इसे भी 
बनाये । इसमें अन्तर केवल इतना ही है कि एक सेर मैदा में 
पाव भर घी का मोयन दे और थोड़ा-सा नमक या 
दही का पानी छोड़ कर अन्दाज़ से एक साथ पानी 
देकर खूब ठोस कर आटा सान ले। यदि कुछ विचार न हो, तो 
“बाई कार्वोनेट ऑफ़ सोडा” सेर पीछे आधा तोला छोड़ दे | यह 
ख़स्ता पूरी बड़ी ही मुलायम और शीघ्र पचने वाली बनेगी। जब 
आटा सन जाय, तब छोटी-छोटी लोई काट कर बेल ले। पीछे 
घी कढ़ाई में गरम कर धीरे-धीरे पौने से दबा कर पूरी सेंक 
ले । ठण्डा होने पर यह जल्दी टूट जाती है, इसलिए उठाते समय 
सावधानी से उठाये । 


ख़स्ता पूरी 


«€> 


"लुचुई मैदा की बनाई जाती है, आटे की अच्छी नहीं बनती । 
यह देहात में और बङ्गाल में अधिकतर काम-काज में बनाई जाती 
है। यह देखने में सुन्दर मालूम ज़रूर होती है, 
परन्तु आटे की पूरी की तरह मुलायम आर शीघ्र 
पचने वाली नहीं बनती । इसके बनाने में कोई विशेषता नहीं है । 
जैसे सादी पूरी बनाई जाती है, उसी तरह मैदा को कड़ा सान कर 
छोटी-बड़ी, जैसी चाहे, बेल कर सेंक ले । 
ww 


लुचुई पूरी 


जाती है । इसलिए जहाँ तक बने, अन्दाज करके एक साथ ही पानी. 
छोड़ कर आटा सानना चाहिए । मोयनदार में यदि नमक या दही 
का थोड़ा सा पानी भी छोड़ा जाय तो पूरी अच्छी और नरम बनेगी ।. 
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आटा सवा सेर, घी पाँच छुटाँक, नमक दो तोले छः माशे, 
ज्ञीरा सफ़ेद छुः माशे, अजवायन छः माशे लेकर नमक पीस डाले, 
ॐ उपरान्त घी, ज्ञीरा, अजवायन आटे में डाल 
नजान बस्ता दर दोनों हाथों से ससल-मसल कर ख़ूब 
'मिलाये और अन्दाज्ञ से पानी अथवा दूध से ख़ूब कड़ा सान ले 
ओर मसले । जव अच्छी तरह से मसल चुके, तब छोटी-छोटी लोई 
तोड़ कर पतली-पतली बेल, घी में खस्ता पूरी की तरह सेक ले । 
यह खाने में बहुत स्वादिष्ट होती है । 

` (९) 

अव्वल नम्बर का बढ़िया मैदा पाँच सेर, घी डेढ़ सेर ओर 
नमक डेढ़ छुटाँक पीस कर तीनों चीज़ों को एक में खूब मसल 
डाले। जब एकदिल हो जाय, तब अन्दाज से पानी ओर दही का 
पानी छोड़, ख़ूब अच्छी तरह मसल कर सान 
डाले। पीछे एक तोला अजवायन आटे में सान 
कर छोटी-छोटी पूरी बेल कर घी में मधुरी आँच से सेक ले । 

ड 

जिस प्रकार और सब पूरियाँ बनाई गई हैं, उसी प्रकार इसे 
भी बनाये । इसमें अन्तर केवल इतना ही है कि एक सेर मेदा में 
एक छुराँक घी का मोयन लगता है। उपरान्त 
ख़ूब कडा आटा सान कर उसकी पूरी में 
सटर की दाल की पीठी घी में भून कर भर ले। पीछे ख़ूब बड़ी- 
बढी थाली की तरह बना कर ज़्यादा घी में एक-एक पूरी सावधानी 
से सेक कर निकाल ले। 


नौगरी पूरी 


राधावल्लभी पूरी 
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कितने ही आदमी इसमें सौंफ़ और पोस्त के दाने भी मिलाते 
हैं । पूरव में विवाह, मूँडन आदि उत्सवों में राधावल्ञभी पूरी ज़्यादा 
बनाते हैं । बयना आदि में यह बाँटी जाती है। बेल चुकने पर 
इसकी अमठ ( किनारा ) गोंड दिया करते हें और मधुरी आँच से 
सेंक कर बादामी पूरी बनाते हैं। यह पूरी यदि इस विधि से बनाई 
जाय तो बहुत स्वादिष्ट होती है। 

९३७) 

आटा एक सेर, घी पाव भर, गुड़ पाव भर, सोंफ़ एक तोला 
लेकर पहले गुड़ को पानी में घोल कर शर्वत बना ले, उपरान्त 
आटे में एक छुटाँक घी का मोयन देकर शबत से 
कड़ा सान कर ख़ूब मसले । जब आटे की कनी 
भर जाय, तब सौँफ्र मिला दे और घी में अन्य पूरी की तरह बेल 
कर मधुरी आँच से सेंक ले । 


मीठी पूरी 


९३2 


अच्छा मैदा एक सेर, घी डेढ़ पाव, मिश्री एक पाव, जावित्री 
“दो माशे, गोल मिर्च एक तोला, बड़ी इलायची एक तोला, बादाम 
एक छुराँक और लौंग दो माशे लेकर पहले घी 
को छोड़, बाक़ी सब मसालों को सिल पर 
ख़ूब महीन पीस डाले । पीछे एक छुटॉक थी का मोयन देकर दही 
के पानी और पानी से अथवा दूध से आटे को सान कर मुलायम . 
करे, बाद को आधी-आधी छुटाँक की लोई काट कर-उसके भीतर 
वही पिसा हुआ मसाला भरे। भरते समय मसाले में अन्दाज़ से 
-घी मिला ले। पीछे सावधानी के साथ धीरे-धीरे बेल कर सधुरी 


दूसरी विधि 
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आँच से पूरी तल ले। इस पूरी को “मारो” या 'सघुपुरी' भी कहते: 
हैं। यह दूध के साथ खाने में बड़ी स्वादिष्ट लगती है। 
| <® 
कचौरी का दूसरा नाम ठुमुकी भी है। कचौरी भी अनेक 
. प्रकार से कितनी ही चीज्ञों की पीठी भर कर वनाई जाती है । मूँग, 
र उड़द, चना, मोठ, सटर, आलू, शाक, 
कचोरी या ढुमुकी मेवा आदि की पीठी बना कर आटे में भर 
कर रख लेते हैं। उपरान्त कढ़ाई में घी गरम कर उसे दो प्रकार से 
बनाते हैं-- एक तो चकला-बेलन पर बेल कर और दूसरी बिना 
बेले ही हाथ से दवा कर। वेली हुईं को कचोरी कहते हैं और जो. 
गदेली से दबा कर बनाते हैं, उसे ठुमुकी कहते हैं। बेली हुई से 
ठमुको कुछ अधिक स्वादिष्ट एवं सोंधी बनती है । अब नीचे क्रमशः 
उनके बनाने की विधि लिखी जाती है :-- 
९५) 
कचौरी बनाने के दो घण्टे पहले उड़द की दाल को सूप से 
फटक-बीन कर पानी में भिगो दे और फूलने दे । तब तक आटे को : 
चलनी से चाल कर सेर पीछे एक छुटाँक घी 
का मोयन देकर ससल डाले और दो तोले- 
पिसा नमक छोड़, पानी से पहले कुछ कड़ा साने। जब आटा 
लुड़िया चुके, तब पानी का पुचारा अथवा दही के पानी का पुचारा 
देकर मुक्कियों से ख़ूब गूँधे। गूँधते-गँधते जब यारे की कनी गल 
जाय, और आरे में लोच और सुलायमियत आ जाय, तब इसेः 
थाली में फैला कर छोड़ दे। अब दाल में हाथ लगाये | दाल जब: 


उड़द की कचौरी 
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'फूल जाय तब दोनों हाथों से हलके-हलके मसले और पानी के 
सहारे जो मसलने से भूसी अलग हो गई है, उसे धोता जाय। 
जैसे धोई उड़द की दाल में दाल धोना बताया गया है, उसी तरह 
थोकर दाल से भूसी अलग कर ले। पीछे एक चौड़े बर्तन में रख 
कर उसे ढालू बना कर रख दे, जिससे दाल का पानी निथर जाय। 
इसके बाद सिल पर ख़ूब महीन पीस डाले। पीठी पीस चुकने पर 
उसमें यदि दाल एक सेर हो तो धनिया एक छुटाँक, लाल मिर्च 
छुः माशे, स्याह मिर्च एक तोला, बड़ी इलायची एक तोला, लौंग 
आठ माशे, दालचीनी एक तोला, स्याह ज़ीरा छः माशे, सफ़ेद 
ज़ीरा एक तोला, सोंफ़ डेढ तोले, हींग एक माशा और अद्रक 
दो तोले-इन मसालों में से हींग ओर अदरक को छोड़ कर सब 
घी में भून डाले । पीछे सिल पर महीन पीस कर पीठी में मिला 
दे। अदरक को महीन कतर कर पीठी में छोड़ दे हींग को पानी 
में घोल कर या तो अलग रख ले ओर पीठी भरते समय अँगुलियों 
में लगा लिया करे, या पीठी में ही मिला दे-जैसा सुभीता हो 
चैसा करे । सब मसाला और पीठी एक बार अच्छी तरह सिला दे। 
अब यदि पीठी कच्ची भरनी है, तो तैयार हो गई। बस लोई में 
भर कर कचौरी बना ले । यदि भूनी पीठी भरनी है, तो पहले हींग 
पीठी में न मिलाये, न पानी में घोले। कढ़ाई में एक छटाँक घी 
गरम कर उसमें हींग भूने । जब भुन जाय तब पलटे से उसे 
चूर कर घी में मिला दे। ऊपर से पीठी छौंक कर पलटे से चला- 
चला कर ख़ूब भूने । जब पीठी सुखै पड़ जाय और सुगन्धि से पाक- 
शाला महक उठे, तब चूल्हे से उतार कर ठण्ढी कर ले। बाद को 
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भरने के काम में लाये ।& अब उस फेलाये हुए आटे को समेट कर 
एक बार पुनः अच्छी तरह मसल कर पास रख ले ओर दो-दो रुपये 
भर की लोई तोड़, उसमें एक-एक रुपये भर की पीठी भर कर तैयार 
करे । उपरान्त कढ़ाई में ज़्यादा घी छोड़, गरम करे और भरी हुई 
लोई को या तो बेल कर छोड़े या हाथ से दबा कर ठुसुकी बना 
कर छोड़ता जाय । ठुमकी को तो छोडे नहीं। हाँ, बेली हुईं 
कचोरी घी में छोडे और जैसे ही वह सिक कर घी के ऊपर उतरा 
आये, वैसे ही छोटे पौने से घी से निकाल कर बड़े पौने पर, जो 
कढ़ाई पर एक तरफ़ रक्खा रहता है, रक्खे। जब आठ-दस कचौरी 
इसी तरह सिंक कर इकट्ठी हो जायँ, तब उन्हें बड़े पौने से उलट 
कर घी में एक साथ छोड़ दे, और छोटे पौने से हर एक कचोरी पर 
घी उलीचता रहे । ऐसा करने से कचौरी फूल कर डिब्बे की तरह 
हो जायँगी । बस, इसी तरह सब आटे की कचौरी बना डाले । 
ठुसुकी को बनाने में अलग न निकाले । कढ़ाई में जितना घी हो, 
उतनी ठुमुकी एक साथ छोड़ कर मधुरी आँच से सिक्ने दे। 
बीच-बीच में छोटे पौने से उन्हें नीचे-ऊपर चला कर बादामी रङ्गत 


की सेक ले । 
७) 


जिस प्रकार उड़द की दाल पानी में भिगो कर धोई है, उसी 


® कितने लोग भूनी पीठी में अमचूर डालते हैं। अमचूर डालने 
से वास्तव में कचौरी विशेष स्वादिष्ट होती है । यदि इच्छा हो, तो 


“एक सेर दाल में एक चुटाँक अमचूर छोड़ कर पीठी भून डाले, उप- 
रान्त आटे में भर ले। 
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प्रकार झूँग की दाल को पानी में भिगो कर धो डाले । उपरान्त 
एक कपड़े में बाँध कर, कुछ देर लटका कर 
छोड़ दे । जब उसका पानी बिलकुल निथर 
जाथ, तब सिल पर महीन पीस डाले। 'पीछे जो मसाला उड्द की 
दाल में डाला है, वही मसाला इसमें भी पींस कर मिला ले और 
आटे को अच्छी तरह उपर बताई रीति से मोयन देकर गूँघ डाले 
और पीठी भर कर कचौरी बेल ले, उपरान्त घी में सेंक ले । 


«® 


मूँग की कचोरी 


जिस तरह भूँग की दाल की पीठी वना कर कचौरी बनाई 
है, उसी तरह मोठ की दाल धो-पीस कर 
तथा सब मसाला मिला कर और आटा 
सान कर कचौरी सेंक ले । यह कचौरी बहुत स्वादिष्ट बनती है। 
w 

दो घण्टे पहले चने की दाल को पानी में भिगो दे, उपरान्त 

हींग-ज्ञीरेका बघार तैमार कर दाल को छौंक देः। ऊपर से आध 
सेर दाल में एक तोला कच्चा गरम मसाला 

चने की कचौरी पीस कर छोड़ दे। नमक अन्दाज से डाल, 
डक कर पकाये। जब दाल अच्छी तरह गल जाय, तब सिल पर 
महीन पीस, पीठी बना ले और उपरान्त उड़द की कचौरी की 
तरह मोयनदार आटे में भर कर घी में सेक ले । 


मोठ की कचोरी 


९९) 


चने की सूखी दाल कोघी में अकोर कर थोड़े से पानी में 
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उबाल डाले | पीछे उसका पानी निथार कर सिल पर दरकचरी 
पीस डाले। उपरान्त उसे एक छुटाँक घी में 
हींग-ज्ञीरे का बघार तैयार कर छोंक दे। जब 
वह अघभूँजी हो जाय, तब उसमें पाव भर मीठा दही लाकर 
छोड़ दे और पलटे से चला-चला कर भूने । जब दही सूख जाय तब 
दालचीनी चार माशे, बड़ी इलायची एक तोला, लोंग चार माशे, 
अद्रक दो तोले और नमक अन्दाज से छोड़ दे ओर नीचे-ऊपर 
चला कर उतार ले। इसके बाद अन्य कचौरी की तरह मोयनदार 
आटे में भर कर घी में कचौरी सेंक ले। यह कचौरी खाने मे 


अत्यन्त स्वादिष्ट लगती है। 


दूसरी विधि 


५३० 

अच्छे पुष्ट आलू को पानी में उबाल ले। बाद को छील कर 
मसल डाले । यदि सिल पर पीस डाला जाय तो और अच्छा हो ; 
क्योंकि हाथ से मसलने पर आलू में छोटी- 
छोटी गाँठ रह जाती हैं। इसके बाद कढ़ाई 
में एक घटाँक घी छोड़ कर दो रत्ती हींग और छः माशे ज़ीरा और 
दो मिचं का बघार तैयार कर छौंक दे । ऊपर से एक तोला पिसा 
और भुना गरम मसाला और एक छुटाँक अमचूर मिला कर उतार 
ले पीछे आटे को एक छुटाँक घी का मोयन देकर मसल ले और 
दो तोले पिसा नमक मिला, पानी से सान डाले ओर अच्छी तरह 
मसल कर अन्य कचौरियों की तरह आलू की पीठी भर कर घी में 


संक ले। आलू की कचौरी बड़ी स्वादिष्ट और मुलायम बनती है । 
९९) 


आलू की कचौरी 
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जैसे आलू की कचौरी बनाई जाती है, उसी तरह आलू-मटर 
की भी कचौरी बनाई जाती है। आलू और मटर की डीमी के 
दाने को हींग, ज़ीरा और लाल मिर्च के बघार 
में छोक ले, ऊपर से गरम मसाला एक तोला 
ओर एक छुटाँक अमचूर डाल ले तथा अन्दाज्ञ का नमक छोड़, ढँक 
दे। जब मटर-आलू गल जायँ, तब सिल पर पीस कर पीटी बना 
ले | उपरान्त ऊपर बताई रीति से आाटे को मोयन देकर सान 
डाळे और आलू की कचौरी की तरह आटे में पीठी भर कर घी में 
बादामी रङ्गत की सेंक ले, ओर खाने वाले को गरम ही गरम 
खिलाये । 


दूसरी विधि 


९९) 
मैदा चार सेर, घी एक सेर, नमक पाव भर, दूध एक सेर, 
दही का पानी जितना पड़े, लेकर पहले नमक पीस मैदा में मिला 
दे। बाद को सब धी मैदा में दोनों हाथों से 
मसल कर मिला दे। यही मोयन# है। उप- 
रान्त सब दूध छोड़ कर मैदा साने। पीछे दही का पानी थोड़ा- 
थोड़ा लगा कर मैदा को ख़ूब ही मसल कर सुलायम करे। ख़स्ता 


& कितने ही आदमी मैदा में मोयन तिल के तेल का देते हैं, 
अर्थात्‌ आधा तेल और आधा घी मिला कर मोयन देते हैं, जिसमें 
कम घी लगे। परन्तु जो स्वाद धी के मोयन का होता है, वह तिल्ली के 
तेल का नहीं होता । हलवाई लोग किफ़ायतशारी के लिए तिल्ली के 
तेल का ही मोयन ज़्यादा देते हैं। तिछी का तेल ताज़ा होना चाहिए। 

२७ 


खस्ता कचौरी 
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कचौरी का आटा ऐसा मुलायम होना चाहिए, जैसा कि हाथ की 
रोटी का आटा होता है। आठा सान चुकने पर एक कपडा भिगो 
कर ऊपर से आटा ढँक कर रख दे। पीछे उड़द की दाल की महीन 
पिसी पीटी सवा सेर ले और धनिया एक छटाँक, इलायची दो 
तोले, गोल मिर्च आधी छटाँक, लॉग एक तोला, लाल मिर्च आधी 
छुटाँक, सफ़ेद ज़ीरा एक तोला, स्याह ज्ञीरा सवा तोले, दालचीनी 
छः माशे, हींग एक साशा, अनारदाना एक छुटाँक अथवा अम- 
चूर एक घटाँक और अदरक आध पाव संग्रह करे। हींग को छोड 
कर सव मसाले पीस कर पीटी में मिला दे। उपरान्त कढ़ाई 
में पाँच छुटाँक घी छोड़, और हींग का बघार देकर पीठी छौंक दे 
तथा पलटे से चला-चला कर ख़ूब भूने। जब पीठी भूनते-भूनते 
सुखं पड़ जाय, तब उसे एक बर्तन में रख ले। अब उस खने हुए 
मैदा में से दो-दो रुपये भर की लोई तोड़-तोड़, गोली बनाये और 
आध तोला के अंन्दाज़ से भुनी पीटी भर कर चारों तरफ़ से मेदा 
को समेट, पीठी को ढँक दे । उपरान्त. गदेली से दबा कर चपटी 
बाटी की तरह बना कर बीच में अंगूठे से दबा कर गढ़ा कर दे । बाद 
को कढ़ाई में ज़्यादा घी छोड़ कर गरम करे । जब घी कड़कड़ा कर 
गरम हो जाय, तब उसमें वह भरी हुईं कचौरी छोड़ दे और मधुरी 
आँच से बादामी रङ्गत की सेंक कर तैयार कर ले । यह कचौरी बहुत 
स्वादिष्ट होती तथा ज़्यादा दिन तक रह सकती है। 

इसी तरह मूँग की दाल की पीठी भून कर उसकी भी खस्ता. 

_ कचोरी बनाई जाती है। 
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एक सेर हरा वथु का शाक लेकर उसे साफ़ करके बीन 
डाले । पीछे कई पानी से अच्छी तरह धोकर पानी में उबाल 
डाले । जब शाक गल जाय, तब उसे 
ठण्डा करके दोनों हाथों से दबा कर 
पानी निचोड कर फेंक दे, और सिल पर महीन पीस डाले । 
कढ़ाई में आध पाव घी छोड़, दो रत्ती हींग और एक तोला लाल 
मिर्च का बघार तैयार कर बधुवा छौंक दे, और ख़ूब अच्छी तरह से 
भून डाले । एक तोला अमचूर मिला कर किसी बर्तन में निकाल 
ले। अब आटे में मोयन, जैसा देना हो ( कम-ज़्यादा ), देकर 
सान डाले और {अन्य कचौरी की तरह चकला-वेलन पर पतळी- 
पतली बेल कर घी में खुब खर-खर सेक ले। इसके बाद खाने के 


काम में लाये। यह बहुत स्वादिष्ट होती है। 
€९) 


बथुआ की कचोरी 


अच्छा बढ़िया घर का बनाया हुआ चने का सत्त्‌ आध सेर, 

घी पाव भर, अच्छी तलाव हींग दो रत्ती, सफ़ेद ज्ञीरा एक तोला, 
लाल मिच छः माशे, अमचूर एक तोला 

दार कचोरी लेकर सब मसाले को थोड़े से घी में भून 
कर पीस डाले और सत्तु में मिला दे। ऊपर से अमचूर और सव 
घी भी गरम करके मिला ले। उपरान्त दोनों हाथों से मसल कर 
एकदिल कर डाले और मीठे दही से उसे सान ले। अ्रब आटे में 
जैसा चाहे ( कम-ज़्यादा ), मोयन देकर सुलायम अर्थात्‌ हाथ की 
रोटी के आरे की तरह गूँध कर छोटी-छोटी लोई बना, अन्दाज् से 
सत्तू भर कर ठुमुकी बना छे या चकला-बेलन से सावधानी से 
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बेल डाले । पीछे घी में .मधुरी आँच से सेंके। जब बादामी रङ्गत 
की सिंक जाय, तब निकाल कर रख ले। यह कचौरी बड़ी ही 
स्वादिष्ट बनती है । इसके सेंकने में सावधानी रक्खे ; कहीं जल न 


ज्ञाय | 


नक ऊष्ण 


पकवानादि-प्रकरण 


=, मारे यहाँ जितने पकवान आदि बनाये जाते 
¦ हैं, उतने शायद अन्य किसी जाति तथा 
देश में न बनते होंगे। हमारे देश में 
उत्सवों पर नाना प्रकार के पकवान 
बनाये जाते हैं, उन सबके बनाने की 
प्रणाली थाचार्यो ने सविस्तार पाक-शाख 
में उल्लेख की है । उन्हीं पकवानों के बनाने की हे यथासम्भव 
हम अपने पाठकों की भेंट करते हैं। पकवान बनाने में घी का 
अधिक ख़र्च पड़ता हे, इसलिए पकवान बनाने में दो-चार बातों 
पर विशेष ध्यान रखना आवश्यक है। इनके जानने से परिमित 
ब्यय से अधिक खर्च नहीं होता। अब क्रमशः उन्हा को नीचे 
लिखा जाता है :-- 

पकवानादि बनाने में जितनी वस्तु व्यवहार में आवें ; जैसे- 
घी, आटा, मैदा, बेसन, सूजी, चीनी, गुड़, मसाला आदि; वह 
सब ताज़ी और साफ़ होनी चाहिए । उनमें जो 
सोयन अथवा खमीर दिया जाय, वह भी क्रायदे 
से और परिमाण से दिया जाय ; क्योंकि पकवान आदि रोज़ नहीं 


ज्ञातव्य बातें 
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बनाये जाते, ' एक दिन बनाये जाते हैं ओर कितने ही दिन तक 
ब्यवहार में लाये जाते हैं। इसलिए यदि आटा, मैदा आदि अधिक 
दिन के पिसे होंगे, तो उनके बने पदार्थ कड़वाने लगेंगे। इसलिए 
ताज़ा पिसा ही आटा वगैरह व्यवहार में लाना चाहिए। ताज्ने 
सामान से एक तो पदार्थ अच्छे बनते हैं, दूसरे उनमें घी अधिक 
नहीं लगता । एक बात और ध्यान में रक्खे कि महीन आटा या मैदा 
में ज़्यादा घी लगता है और मोटे में कम ख़र्च पड़ता है। दूसरी बात 
यह ध्यान में रक्खे कि आटा आदि 'पानी या दूध से खूब मन 
'लगा कर अच्छी तरह मसल-मसल कर साने जाये । जितना ही 
ज्यादा वे मसले जायँगे, उतना ही अच्छा पदार्थ बनेगा गौर कम 
ख़र्च पडेगा । तीसरी बात यह है कि कढ़ाई के नीचे आग बराबर 
की रक्खे- कम-ज्र्यादा होने से घी अधिक लगेगा । अतएव इन 
सब बातों पर ध्यान रख कर पकवान बनाये । 
«® 
अच्छा ताज़ा पिसा गेहूँ का आटा एक सेर, घी पाव भर, नमक 
एक तोला आठ माशे, मँगरीला एक तोला, सफ़ेद ज्ञीरा छः माशे 
: लेकर पहले आटे में सब घी छोड़ कर मसल 
डाले। पीछे नमक पीस कर: मिला दे। मँग- 
रीला और ज्ञीरा भी मिला ले। उपरान्त गुनगुने पानी से आटा 
अत्यन्त कड़ा साने ओर उसे इतना मसले कि अच्छी तरह लोच 
आ जाय। अब दो-दो रुपये :: :' ई बना कर चकला-बेलन से 
छोटी-छोटी टिकिया बेल कर रखता जाय। जब सब आटे की 
टिकियाँ बन जायें, तब कढ़ाई में अन्दाज्ञ से घी छोड़ कर गरम 


सादी नमकीन 
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करे । पीछे पूरी की तरह तल कर निकाल ले। बस, सादी नमकीन 
बन गई । इसे 'सादीं टिकियाँ” भी कहते हैं । 
4929 
घर का पिसा आटा एक सेर, घी तीन छुटाँक, नमक डेढ़ तोला, 
ज़ीरा छः साशे लेकर पहले आटे में घी और पिसा नमक मिला 
कर अच्छी तरह दोनों हाथों से मसल-मसल कर 
उसे एकदिल कर डाले। पीछे गुनगुना पानी ऐसा 
थन्दाज्ञ करके छोड़े कि न तो वह ज्यादा हो और न कम ; बाद 
में सान कर पहले की तरह ख़ूब ही मसले। जब आदे की कनी 
मसलते-मसलते गल जाय, तब तीन-तीन रुपए भर की लोई तोड़ 
कर गोल बना ले और साफ़ किये हुए काले तिल अपने पास रख 
ले तथा उन लोइयों में परोथन के बदले लपेट कर चकला-वेलन 
पर दवा कर बेल डाले, उपरान्त कुछ देर तक हवा में सूखने । 
बादु को घी में सेंक ले। यह तिल-पूरी बड़ी ही स्वादिष्ट बनती है । 
७9 


तिल-पूरी 


अच्छा बढ़िया एक नम्बर का मैदा एक सेर, घी पाव भर, 
नमक डेढ़ तोला, सँगरीला एक टाँक, दही का पानी आध सेर 
. लेकर पहले मैदा में घी छोड़ कर मसल डाले। 
अमी एकदिल हो जाने पर दही के पानी से साने। 
यदि पानी कुछ कम पड़े तो सादा पानी मिला ले। यह आटा बहुत 
कड़ा न रहे। उपरान्त ख़ूब मसंल-मसल कर लोचदार बनाये । 
पीछे नमक पीस कर मिला ले और सँगरीला छोड़ कर मैदा में 
मसल डाले और चकला-बेलन से गेहूँ की मुंदाई के बराबर सोटी 


पाक-चन्द्रिका ४२४ 
पूरी बेल डाले, और चाक़ू से जौ के बराबर लस्बी-चोड़ी क़तारें 
काट डाले । उपरान्त कढ़ाई में घी चढ़ा कर कड़कड़ाये और मधुरी 
आँच से तल-तल कर निकाल ले। आँच ज़्यादा न होने पावे। 
जब अच्छी तरह ठण्ढी हो जायँ, तब भोजन के काम में लाये। 
यह बहुत स्वादिष्ट होती हैं। 
७» 
अव्वल दर्ज का मैदा दो सेर, घी आध सेर, नमक तीन तोले, 
ज्ञीरा सफ़ेद एक तोला, अजवायन छः माशे और मँगरीला छः 
९ साशे लेकर जैसे ऊपर सोयन देना बताया 
नमकीन परतइ 
गया है, घी का मोयन देकर पिसा हुआ 
नमक, ज़ीरा, श्रजवायन एवं मँगरीला मिला कर गरम पानी से 
आटा सान डाले। जैसे चकला-वेलन की रोटी का आटा मुलायम 
रहता है, उसी तरह मसल-मसल कर तैयार करे | पीछे एक-एक 
छुराँक की लोई तोड़ कर बेले और परामठे की तरह घी लगा कर 
दुहरा, पुनः घी लगा कर चौपरत कर डाछे । इसी तरह सब मैदा 
के परामडे चौपरत बना कर तैयार करके इवा में फैला दे। अब 
कढ़ाई में घी गरम कर, उन परामठों को सावधानी से सेंक ले। 
उनके परत खुलने न पाएँ। उलटते समय चिमटा से पकड़ कर 
उलटे जायँ। जब वे वादामी रङ्गत के सिक जाय, तब घी से 
निकाल, हवा में फैला कर कुछ देर रख दे और पीछे खाने के काम 
में लाये । 


«® 


चने का ताज़ा बेसन एक सेर, घी एक छुटाँक, नमक दो तोले. 
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शर सफ़ेद ज़ीरा एक तोला लेकर सबको एक में मिला कर पानी 
से कड़ा सान डाले । पीछे ख़ूब मसल-मसल कर 
लोचदार बना कर परोथन के सहारे पतली-पतली रोटी 
की तरह बेल कर घी में पूरी की तरह तल डाले । ठण्डा होने पर 
खाने के काम में लाये। 


बेसनी 


९९) 


बेसन एक सेर लेकर दो तोले नमक और एक तोला लाल 
मिर्च पीस कर मिला दे और बाद को पानी से हाथ की रोटी की 
र तरह बेसन को सान डाले । अब एक पौना ले-- महीन- 
मोटे, जैसे सेव बनाने हों, वैसे ही छेदों का पौना (न्ना) 
होना चाहिए । कढ़ाई में घी गरम करे । पीछे कढ़ाई पर एक 
चौखटा रख कर उसी पर झन्ना रक्खे और बेसन का लोंदा पौने पर 
रख कर गदेली के सहारे दबा-दबा कर बेसन छेदों द्वारा घी में 
शिराये । ऐसा करने पर छेदों से लम्बी-लम्बी बेसन की डोरियाँ 
ची में गिरेंगी और सेव बन जायँगे । जब वह सिक जायें, तब 
निकाल कर रख ले। 


९७) 


एक सेर बेसन में दो तोले नमक और एक तोला लाल मिर्च 


पीस कर मिला ले और पकौड़ी के बेसन की तरह ख़ूब पतला फॅट 


डाले, नहीं तो दूँदियाँ अच्छी नहीं बनेंगी 
नमकीन वूँदियाँ. न कढाई में घी देकर पौने को उसी 


चौखटे पर रक्खे । बाद में पतला बेसन छोड़ता जाय ओर एक 
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हाथ से पौने को पटके, बूँदियाँ झड़ जायँगी । बाद को तल कर 
निकाल ले । 
९९) 

दालमोठ कई तरह की बनाई जाती है; किन्तु उनका मसाला, 
जोकि उनमें पड़ता है, प्रायः एक ही सा होता है, जिसे हम यहाँ 
पहले लिख कर तब दालमोठ बनाना लिखेंगे । 
एक सेर दालमोठ के लिए नमक तीन तोले, काली 
मिचे आधी छुटाँक, लाल सिचं दो तोले, सफ़ेद ज़ीरा डेढ़ तोले, 
स्याह ज्ञीरा एक तोला, राई आधी छुटाँक, हींग चार रत्ती और 
अमचूर बढ़िया डेढ़ छुटाँक लेकर इन मसालों को घी में भून कर 
महीन काजल की तरह पीस डाले। साथ ही नमक भी पीस ले 
और किसी बत॑न में रख ले। जब दालमोठ बनाये अथवा चबेना 
भरसाई में भुनाये, तो यह मसाला छोड़ ले। चबेना या दालमोठ 
का स्वाद अपूर्व हो जायगा । 


दालमोठ 


७» 
बड़ी-बड़ी झूँग की दाल सूप से किरा कर पानी में भिगो दे। 
फूल जाने पर धोई-दाल की तरह मसल कर धो डाले, एक भी 
छिलका न रहने पाये। इसके बाद कपड़े 
पर फैला दे, जिससे उसका सब पानी 
निथर जाय । बाँस की दौरी में भी रखने से पानी निथर जाता है 


मूंग की दालमोठ 


& कितने लोग दालमोठ के मसाले में हींग नहीं छोड़ते। यह 


खाने वाले की इच्छा पर है। यदि हींग छोड़ी जाय, तो दालमोठ 
का स्वाद और अधिक बढ़ जायगा । 
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'किन्तु कपड़े पर जल्दी पानी निथरता है । श्रब कढ़ाई में घी गरम 
करे । यह घी अच्छी तरह गरम रहना चाहिए, नहीं तो दालमोठ 
अच्छी न बनेगी । जब घी से धुआँ निकलने लगे, तब उस दाल को 
'फैलाता हुआ कढ़ाई में छोड़े और पौने आदि से चला दे। सिक 
जाने पर निकाल ले। बाद को मसाला मिल्ला ले। चना, मोठ 
श्रादि की दाल की दालमोठ भी मूँग की दाल की तरह बनती है, 
और वही मसाला काम में आता है। 
सु 

पहले सूप से बड़ी-बड़ी मूँग हिलोर कर पानी में भिगो दे। 
जिस बतन में झूँग को भिगोये, वह चोड़े मुंह का होना चाहिए। 
उसमें मूँगसे १२-१४ अङ्गल ऊँचा पानी रक्खे। 
चौबीस घण्टे के बाद पहला पानी फेंक दे और दूसरे 
'पानी से ज़रा हलके हाथ से मसल कर धो डाले और दौरी में रख 
दे । तीसरे दिन जब कि सूँग में ज्ञरा-ज्ञरा अखुआ निकल आवें, तब 
'कढ़ाई में घी छोड, ख़ूब गरम करे । धुआँ निकलने पर न 
हुआ छोड़ दे। जब तल जायें, तब पौने से निकाल कर उपरोक्त 
-मसाला मिला ले । 

साबित चना, मटर, मोथी, लोविया आदि, जिसकी दालमोठ 
बनानी हो, खड़ी झूँग की दालमोठ की तरह पानी में फुला कर घी 
मं तल ले बाद को मसाला मिला कर काम में लाये। यह बहुत 
“स्वादिष्ट और पुष्टिकर है। । 


खडी मँग 
~ 


«® 


दालमोठ के साथ महीन सेव भी रहते हैं। यह सेव मैदा के 


| 
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होते हैं। मैदा को रङ्गीन बना कर सेव मशीन से बनाते हैं। यह 
मशीन, लकड़ी और लोहे या पीतल की होती है। 
हलवाइयों के यहाँ प्रायः इसका प्रयोग होता 
है। मेदा को जिस विधि से रङ्गीन बनाते हैं, वह नीचे लिखी: 
जाती है :— 

बादामी रङ्ग--बांबू के रस में केशर पीस कर मैदा में मिलाने: 
से बादामी रङ्गत होगी । 

लाल रङ्ग--कई चीज़ों से बनाया जाता है । लाल रङ्ग के साग 
को आध सेर लेकर पीस डाले । पीछे घी में उस टिकिया को जला 
कर उस घी में मेदा पकाने से लाल रङ्ग होगा या लटकन के फूल 
को घी में पकाने से लाल रङ्ग होगा। सिंगरफ़ को पानी में पीस 
कर मैदा सानने से लाल रङ्ग होगा । 

हरा रङ्ग-सोवा के साग के रस में मैदा सानने से हरा रङ्गः 
होगा । पोदीने के रस से भी हरा रङ्ग होता है । पालक के साग की 
टिकिया घी में भून कर भी हरा रङ्ग बनाया जा सकता है। 

सुरमई रङ्ग--सुपारी जला कर उसमें बराबर की केशर मिला' 
कर रँगने से सुरमई रङ्ग होगा । 

उदा रङ्ग--अनारदाना के गरम किये अक़ में लोहा लाल 
करके बुझा ले ओर उसमें मैदा सान ले; बस उदा रङ्ग हो 
जायगा । 

स्याह रङ्ग - सुपारी जला कर मिलाने से स्याह रङ्गत होगी । 

पीला रङ्ग-केशर को पानी में पीस कर मिलाने से पीला रङ्गः 
होगा । 


रङ्गीन मैदा 
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गुलाबी रङ्ग--केशर में सिगरफ़ मिला कर र₹ँगने से गुलाबी 


रङ्गत होगी । 
९9) 


एक सेर मैदा में पाव भर घी का मोयन देकर दो तोले पिसा 
नमक, एक तोला अजवायन और एक तोला मँगरीला मिला कर 
पानी से कड़ा सान डाले । पीछे बेल कर 
चाक़ से चौकोने शकरपारे कतर कर घी 
में तल ले और तल जाने पर निकाल कर हवा लगने दे। यह 
बहुत ही खस्ता और स्वादिष्ट बनता है। 


नमकीन शकरपारे 


७० 

उपरोक्त विधि से एक सेर मैदा में पाव भर घी का मोयन 
देकर मसल डाले और दो तोले पिसा नमक मिला कर पानी से 
मट्ठी बनाना कड़ा सान कर रख ले। बाद को घी गरम कर 
डस मैदा में से दो-दो रुपये भर की लोई लेकर 
पेड़े की तरह हाथ से दबा कर कढ़ाई में छोड़ता जाय, बादामी 

रङ्गत की सिंक जाने पर निकाल ले । 

९०० 

उड्द़ का आटा एक छटाँक, घोये झौर पिसे हुए तिल एक 
छुटाँक और धी एक घटाँक- इन तीनों को एक में मिला कर पानी 
के दिवि द्वारा कुछ पतला फेंटे। जब भाग देने 
कार्या लगे, तब उसमें एक तोला ज्रीरा और 
,एक तोला अधकचरी गोल मिर्च थोड़े घी के साथ मिला कर फेंट 
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दे । घी मैदा के मोयन के बराबर और पानी एक पाव रहना 
चाहिए । बाद को एक सेर मैदा में सबको मिला कर साने । पीछे 
एक छुटाँक घी में चार माशे केशर घोंट कर मिला दे और पानी 
का छींटा दे-देकर कडा सान डाले। उपरान्त रोटी की तरह कुछ 
सोटा बेल कर चाळू से लम्वे-लम्बे टुकड़े कतर, घी में सेंक ले । 
ठण्ढी होने पर काम में लाये । 
८३) 

एक पाव उड़द के आटे में पाव भर घी मिला कर मसल डाले । 
पीछे एक छुटाँक अदरक का रस मिला कर फेटे ओर मैदा में मिल्ला 
कर कड़ा सान डाले । अ्रब चकला-बेलन 
से बेल कर गोल-गोल टिकिया बना कर घी 
में तल डाले । टिकिया बनाने के पहले दो तोला पिसा नमक, एक 
तोला दरकचरी काली मिर्च मिला ले। यदि इसे रङ्गीन बनाना 
हो, तो केशर दि का रङ्ग देकर रङ्गीन बना ले। रङ्ग मैदा में 
मिलाना चाहिए । 


अद्रक की सट्टी 


९७ 


कचरी भी एक अपूर्व स्वादिष्ट पदार्थ है। यह व्यञ्जन चित्त 
को एकदम प्रसन्न कर देता है । दिल्‍ली की कचरी छिली और कतरी 
हुईं सब शहरों में मिलती है । उसके बनाने की विधि 
यह है कि कढ़ाई में थोड़ा सा घी छोड़ कर कचरियाँ 
डाल दे और कपड़े से चला-चला कर ख़ूब भूने । जब कचरी अच्छी 
तरह ` शुन कर सुख़ पड़ जाये, तब करछुल से थोड़ा-थोड़ा घी 
छोड़ता जाय। ज्यों-ज्यों घी पड़ेगा, त्यों-त्यों कचरियाँ ,फूलती 


कचरी . 


ही 
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जायँगी । जब कचरी फूल जायें, तब नमक-मिर्च और अमचूर छोड़ 
कर अथवा दालमोठ का मसाला छोड़ कर भोजन के काम में 
लाये । कितने ही लोग श्रधिक घी में कचरी पूरी की तरह तलते 
हैं, किन्तु यह कचरी अच्छी स्वादिष्ट नहीं बनती । यदि बाज़ार में 
कचरी न मिले, तो कातिक मास में अ्रधपका पेठा लेकर चाक़ से 
छील डाले और पतले-पतले टुकड़े करके धूप में सुखा ले। कितने 
ही लोग पेठा छील कर पतले-पतले टुकड़े बना कर मठे में दो-तीन 
दिन तक भिगो देते हैं। मठे में थोड़ा-सा नमक डाल कर पेठा 
भिगोना चाहिए। पीछे धूप में सुखा कर रख ले। यह कचरियाँ 


पाचन शक्ति को बढ़ाती हैं और खाने में स्वादिष्ट भी होती हैं । 


९७० 


बिना बीज पड़ी ग्वार की फल़ी लेकर और ऊपर बताई रीति 

से बना कर सुखा डाले। मठे में ज़रूर भिगोये। हर एक कचरी 

अपने-अपने मौसम में संग्रह करनी चाहिए । 

कचरी सुखा कर रक्खी रहे। जब ज 

पड़े, तब धी में ऊपर बताई रीति से तल कर दालमोठ का मसाला 
मिला कर भोजन के काम में लाये । 
ww 

टेंटी को कचरी बड़ी ही स्वादिष्ट होती है, परन्तु यह सिवाय 

ब्रज के और कहीं नहीं पाई जाती है। यह बिना उठाये काम की 

नहीं होतीं । इनके उठाने -की विधि यह है 

कि वैशाख-जेठ में टेंटी संग्रह करके, उन्हें 

किसी बर्तन में भर कर ऊपर तक पानी भर दे और तीन दिन तक 


ग्वार की कचरी 


टेंटी की कचरी 
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दे । घी मैदा के मोयन के बराबर आर पानी एक पाव रहना 
चाहिए । बाद को एक सेर मैदा में सबको मिला कर साने । पीछे 
एक छुटाँक घी में चार माशे केशर घोंट कर मिला दे और पानी 
का छींटा दे-देकर कड़ा सान डाले। उपरान्त रोटी की तरह कुछ 
मोटा बेल कर चाक़्‌ से लम्बे-लम्बे टुकड़े कतर, घी में सेंक ले । 
ठण्ढी होने पर काम में लाये । 
ww 

एक पाव उड़द के आटे में पाव भर घी मिला कर मसल डाले । 
पीछे एक छुटाँक अद्रक का रस मिला कर फेटे ओर मैदा में मिल्ला 
कर कड़ा सान डाले । अब चकला-बेलन 
से बेल कर गोल-गोल टिकिया बना कर घी 
में तल डाले । टिकिया बनाने के पहले दो तोला पिसा नमक, एक 
तोला दुरकचरी काली मिर्च मिला ले। यदि इसे रङ्गीन बनाना 
हो, तो केशर आदि का रङ्ग देकर रङ्गीन बना ले। रङ्ग मैदा में 
मिलाना चाहिए । 


अद्रक को मट्टी 


९९) 


कचरी भी एक अपूर्व स्वादिष्ट पदार्थ है। यह व्यञ्जन चित्त 
को एकदम प्रसन्न कर देता है। दिल्‍ली की कचरी छिली और कतरी 
हुईं सब शहरों में मिलती है। उसके बनाने की विधि 
यह है कि कढ़ाई में थोड़ा सा घी छोड़ कर कचरियाँ 
डाल दे और कपड़े से चला-चला कर ख़ूब भूने । जब कचरी अच्छी 
तरह शुन कर सुख़ पढ़ जायँ, तब करछुल से थोडा-थोडा घी 
छोड़ता जाय। ज्यों-ज्यों घी पड़ेगा, त्यों-त्यों कचरियाँ ,फूलती 


कचरी 
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जायँगी । जब कचरी फूल जाय, तब नमक-मिर्च और अमचूर छोड़ 
कर अथवा दालमोठ का मसाला छोड़ कर भोजन के काम में 
लाये । कितने ही लोग अधिक घी में कचरी पूरी की तरह तलते 


हैं, किन्तु यह कचरी अच्छी स्वादिष्ट नहीं बनती । यदि बाज़ार में 


कचरी न मिले, तो कातिक मास में अधपका पेठा लेकर चाक़ से 
छील डाले और पतले-पतले टुकड़े करके धूप में सुखा ले। कितने 
लोग पेठा छील कर पतले-पतले टुकड़े वना कर मटे में दो-तीन 
दिन तक भिगो देते हैं। मठे में थोड़ा-सा नमक डाल कर पेठा 
भिगोना चाहिए। पीछे धूप में सुखा कर रख ले। यह कचरियाँ 
पाचन शक्ति को बढ़ाती हैं और खाने में स्वादिष्ट भी होती हैं । 
९७० 
बिना बीज पड़ी ग्वार की फल़ी लेकर और ऊपर बताई रीति 
से बना कर सुखा डाले। मगे में ज़रूर भिगोये। हर एक कचरी 
अपने-अपने मौसम में संग्रह करनी चाहिए। 
कचरी सुखा कर रक्खी रहे। जब ज़रूरत 
पड़े, तब घी में ऊपर बताई रीति से तल कर दालमोठ का मसाला 
मिला कर भोजन के काम में लाये । 


ग्वार की कचरी 


ww 

टेंटी की कचरी बड़ी ही स्वादिष्ट होती है, परन्तु यह सिवाय 
ब्रज के ओर कहीं नहीं पाईं जाती है। यह बिना उठाये काम की 
नहीं होतों । इनके उठाने .की विधि यह है 


७७ कि 
गी कचरी A 
टेंटी की कचर फि वैशाख जेठ 


में टेंटी संग्रह करके, उन्हें 
किसी बर्तन में भर कर ऊपर तक पानी भर दे और तीन दिन तक 
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भूप में सुँह बन्द करके रहने दे। तीसरे दिन उस पानी को फेंक कर 
दूसरा पानी भर कर तीन दिन रहने दे। सातवें दिन फिर नया 
पानी भर दे । इस तरह तीन बार करने के उपरान्त दसवें दिन धूप 
में सुखा कर रख ले, बस इसी तरह टेंटी उठाई जाती है। टेंटी का 
अचार भी बहुत ही अच्छा बनता है, जो तेल-पानी का बनाया 
जाता है। सूखी हुईं टेंटी की ऊपर बताई रीति से कचरी भून डाले 
छौर समय पर काम में लाये । 
७ 

जिस ख़रबूज़े का छिलका ज़्यादा मोटा होता है, उसी की 
कचरी कतर कर सुखाई जाती है। वक्त पर ऊपर बताई रीति से 
भून कर कचरी बना लेते हैं। यह कचरी 
भी अत्यन्त स्वादिष्ट बनती है और लाभ- 
दायक है । बनाने की विधि प्रायः सब कचरियों की एक ही है, 
ओर मसाला भी सब में एक ही पड़ता है । 

ड 

बिना बीज पड़े नरम-नरम करेले लेकर कतर डाले और नमक 
लगा कर धूप में सुखा कर पानी से मसल-मसल कर घो डाले, जिससे 
उसका कड्वापन जाता रहे । बाद को 
धूप में सुखा कर रख ले। भोजन के समय 
ऊपर की विधि से घी में भून कर नमक-मिचे और अमचूर मिला 
कर काम में लाये। 


खरबूजे की कचरी 


करेले की कचरी | 


« 


उपरोक्त विधि से चाहे जिसकी कचरी सुखा कर बना ले। 
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कचरी बनाने की विधि प्रायः एक ही सी है। कचरी कोंहड़ा, ख़र- 
हट बूजा, कद्दू , तरबूज़, करेले, कटहल, सेम, 
उ फूट, ककडी, पेठे के बीज और यावत सब्ज़ी 
के नरम-नरम छिलकों एवं फलों की बनाई जाती है । 
w 
मैदा चार सेर लेकर एक सेर घी का मोयन दे, बाद को दोनों 
हाथों से ख़ूब मसल कर एक छुटाँक पिसा नमक मिला कर पानी 
देकर ख़ूब कड़ा सान डाले। उपरान्त सुँगरी आदि से 
पीट कर लोच पैदा करे। बाद को गदेली के समान 
पूरी बेल कर किनारों को चुरकी से गोंठ कर, घी में पूरी की तरह 
सेक कर निकाल ले। 


सठरी 


ब्छ 

समोसे भी कई चीज़ों के जैसे--आलू, मूँग की दाल, चना, 
मटर इत्यादि के बनाये जाते हैं । इनके बनाने की विधि यह है कि 
एक सेर मैदा लेकर उसमें तीन छुटाँक घी 
का मोयन दे । पीछे एक तोला पिसा नमक, 
दो तोले नींबू का रस और एक तोला अदरक का रस मिला कर 
पानी के सहारे कड़ा सान डाले और दही के पानी के सहारे कुछ 
सुलायम करके एक भीगे कपड़े के नीचे दबा कर रख दे । बाद को 
उसके भीतर भरने का सामान ठीक करे, अथांत्‌ अच्छे पुष्ट आलू लेकर 
पानी में उबाल डाले और छील कर हाथों से मसल कर चूर कर 
डाले ओर कढ़ाई में सेर पीछे आध पाव घी छोड़ हींग, ज़ीरा और 
लाल मिर्च का बघार देकर आलू छौंक दे और पलटे से चला कर 

२८ 


आलू के समोसे 


पाक-चन्द्रिका ४३४ 


खूब सुख भून डाले । उपरान्त एक घुटाँक अमचूर और एक तोला 
भूना गरम मसाला मिला कर पास रख ले । अब इस मैदा में से 
दो रुपये भर की लोई लेकर बेल डाले, फिर चाक्क से उस पूरी के 
दो हिस्से बना कर एक हिस्से की खोली सी बना कर, बना हुआ 
वह आलू थोड़ा-बहुत, जितना भरा जा सके, भर ले। पीछे जो 
हिस्सा खुला है, उसे भी पानी लगा कर चिपका दे। इसके बाद 
गोठनी अथवा हाथ से उसके किनारे गोंठ कर तिकोनी बना डाले 
और घी में पूरी की तरह सेंक ले । 
२, 

मूँग की दाल को दो घण्टे पहले पानी में भिगो दे। फूलने 
पर दोनों हाथों से मसल कर भूसी अलग करे ओर पानी से धोकर 
जैसे दाल धोना पहले बताया गया है, साफ़ 
कर डाले। पीछे एक कपड़े में लटका कर 
पानी निथार कर महीन पीस डाले । इसके बाद दो तोले धनिया, 
लाल मिचे छः माशे, ज़ीरा सफ़ेद छः माशे, ज़ीरा स्याह चार 
साशे, लोंग चार माशे, दालचीनी तीन माशे, बड़ी इलायची आठ 
माशे, हींग दो रत्ती और अदरक एक छुटाँक संग्रह कर, हींग और 
अदरक को छोड़ कर सब मसाला पीस डाले । उपरान्त कढ़ाई में 
घी छोड़ कर मसालों को भूने । जब दाने पड़ जायँ, तब पीठी छोड़ 
कर पलटे से चला-चला कर यहाँ तक भूने कि पीटी लाल हो 
जाय | अब हींग पानी में घोल कर छोड़ दे और नीचे-ऊपर चला 
कर उतार ले। इसके बाद मेदा में चौथाई घी का मोयन देकंर 
मसल डाले थौर दो तोले पिसा नमक मिला कर आध पाव दुही 


ww १०५ he 
मूँग के समोसे 
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मिलाये। उपरान्त दूध या पानी से चकला-वेलन की रोटी की 
तरह आटा सान डाले। पीछे दो-दो रुपये भर की लोई तोड़ कर 
वेल डाछे । चाक्क से काट कर फिर बीच से दो टुकड़े कर ले। एक: 
कड़े की खोली तिकोनी शक्ल की बना कर तैयार करे। अब उस 
पीठी में एक छुटाँक ्रमचूर और अदरक कतर कर मिला दे। बाद 
को एक-एक रुपये भर पीठी उस खोली में भर कर ऊपर से मुँह 
बन्द कर दे और गोंठ कर घी में पूरी की तरह तल डाले । ठण्डा होने 
पर कास में लाये। 
९ 

हरी मटर छील कर उसके दाने निकाल ले। बाद को हींग, 
ज़ीरा और . लाल मिर्च का बधघार देकर छोंक दे। जब गल जाय, 
तब पिसा हुआ गरम ससाला और अ्रमचुर' 
मिला कर पीस ले । पीछे ऊपर की विधि से 
मैदा में मोयन मिला कर समोसे वना ले। इसी तरह रतालू ,. 
होरहा आदि के समोसे भी बनाये जाते हैं। 

7) 

पापड़ भी कई तरह से, कई चीज़ों के बनाये जाते हैं, जिनके: 
बनाने की विधि यह है--उड्द, मूँग, चने या मोठ की दाल में से;. 
जिसके पापड़ बनाने हों, पहले उसको : लेकर तेल- 
पानी से मोय कर थोड़ी देर तक रख दे ओर पींछे 
दल कर ओखली में छाँट कर छिलका दूर कर ले। जब सब भूसी 
अलग हो जाय, तब महीन पीस डाले । इसके बाद सेर भर दाल 
में एक छुराँक लोटन सजी, छुटाँक भर साँभर नमक, दो तोले ज़ीरा 


अन्यान्य समोसे 


पापड़ 
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सफ़ेद, आधी छुटाँक काली मिर्च और दो रत्ती हींग को मिला कर 
दूध या दही के पानी से ख़ूब कड़ा सान डाले। यह आटा हद से 
ज़्यादा कड़ा होना चाहिए । पीछे घी से चुपड़ी हुईं ओखली में 
रख कर यहाँ तक कूटे कि उसमें लोच आ जाय । यह जितना ही 
कूटा जायगा, पापड उतने ही अच्छे बनेंगे। पीछे चिकनाई का 
हाथ लगा कर लम्बी पोई बना ले और चाक़ू से एक नाप की छोटी- 
छोटी लोई काट कर रख ले। बाद को चकला-बेलन से पतले से 
पतला बेल कर धूप या छाँह में सुखा ले। जब इच्छा हो, तब घी 
में या आग पर भून कर भोजन के काम में लाये। 
® 

दाल धोने की विधि से उड़द की दो सेर दाल पानी में भिगो 
शौर धोकर सिल पर पीस ले। इसके बाद चार माशे हींग, एक 
कोहड़ौरी छुटाँक अदरक पीस कर थोड़ी सी पीठी में मिला, 

४ ढँक कर रख दे। इधर एक कोंहड़ा लेकर छील ले 
ओर उसकी फाँक बना कर बिलाईकस में कस ले और जो पीठी 
अलग रक्खी है, उसमें फेंट कर किसी चीज़ से ढँक कर रख दे । 
तीसरे दिन दोनों को खोले और मिला कर खुब फेंटे। इसके बाद 
चार माशे हींग, पाव भर अद्रक, एक तोला ज्ञीरा सफ़ेद, दो तोले 
स्याह ज़ीरा, नो माशे लोंग, आधी छुटाँक बड़ी इलायची, आधी 
छ्ुटाँक काली मिर्च, एक छुटाँक लाल मिर्च, दो तोले दालचीनी, 
युक छुटाँक तेजपत्र, एक तोला पथरकचरी और पाव भर धनिया 
को कूट-पीस कर तैयार करे और तीसरे दिन पीटी में मिला 
कर फेंटे। फेटते समय यदि उसमें एक तोला सोडा और मिला 


क;>तर"- क्क 
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लिया जाय, तो बहुत अच्छा हो । इसके बाद चारपाई पर या जहाँ 
इच्छा हो, घोटी-बडी, जैसी ख़ुशी हो, बड़ी तोड़ कर सुखा ले। 
समय पर तरकारी, दाल या कचोरी में पकावे । - 


® 


जिस प्रकार उड़द की दाल धोई है, उसी तरह सूँग की दाल 
धोकर पीस डाले । सेर पीछे चार माशे हींग और आध पाव अदुरक 
मँगौरी पीस कर सूँग की पीठी में मिला कर किसी वंन में 
हि दाब कर रख दे। इधर एक छुटाँक धनिया, एक छराँकः 
लाल मिर्च, एक तोला लौंग, एक तोला सफ़ेद ज्ञीरा, एक तोला 
स्याह ज़ीरा, एक तोला सोंफ़, एक तोला तेजपत्र और एक तोला 
दांजचीनी--सबको घी में भून कर पीस डाले। तीसरे दिन पीठी 
में उसे मिला कर फेंट डाले। यह जितना ज़्यादा फेटा जायगा, 
झुँगौरी उतनी ही उत्तम बनेगो। इसके बाद चारपाई पर छोटी- 
छोटी माशे डेढ़ माशे की झुँगौरी तोड़ कर सुखा ले और समय पर 


काम में लाये । 
w 


सफ़ेद आलू दो सेर लेकर पानी में उबाल ले। पीछे छील कर 
सिल पर पीस ले और एक टाँक अदरक, छः माशे लॉग, छुः 
साशे दालचीनी, एक तोला बड़ी इलायची, 
दो तोले तेजपत्र को घी में भून, पीस कर 
आलू में मिला दे और एक माशा हींग, आधपाव खट्टा दही और 
आध पाव हरा धनिया मिला कर फेंट डाले ओर बड़ी की तरह 


आलू को बड़ी 
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तोड कर धूप में सुखा ले। जब इच्छा हो, तब घी में भून कर या 
पानी में उबाल कर भोजन के काम में लाये। 
ww 

अच्छी और बँधी हुई दो सेर फूलगोभी लेकर टुकड़े कर डाले 
और पानी में उबाल ले। उपरान्त ठण्डी कर उसमें एक छटाँक 
धनिया, एक तोला दालचीनी, दो तोले 
गोल मिर्च, छुः साशे लोंग, छुः माशे 
बड़ी इलायची, एक तोला दोनों जीरा, एक तोला तेजपत्र और 
एक छुराँक अद्रक को मिला कर पीस ले। बाद में फॅट कर उसमें 
'एक माशा हींग पानी में घोल कर मिला दे और एक दिन ढँक कर 
रख दे। दूसरे दिन आलू की तरह बड़ी तोड़ कर धूप में सुखा ले। 
'यह बड़ी बहुत ही स्वादिष्ट बनती है । 

«® 

निवाड-मूली एक सेर लेकर उबाल डाले ओर सिल पर महीन 
पीस कर रख ले। बाद में आउ साशे दोनों ज़ीरे, तीन माशे लोंग, 
चार माशे इलायची, चार साशे दाल- 
चीनी, एक तोला स्याह मिच, आधी 
'छुटाँक धनिया, एक तोला लाल सिचं और आध पाव खट्टा दही 
संग्रह करे | दही को लटका कर पानी निकाल डाले। यदि मूली 
में पानो हो, तो उसे भी कपड़े में रख, निचोड दे। उपरान्त सब 
मसाला और एक माशा हींग मिला कर दुही और निवाड़-मूली को 
फॅट डाले । उपरान्त बड़ी तोड़ कर सुखा ले । यह मूली की बड़ी 
अत्यन्त हाज़मा और बादी बवासीर को फ़ायदेमन्द होती है । 


फूलगोभी की बड़ी 


निवाड़्-मूली की बड़ी : 


I 
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जिस तरह आलू की बड़ी बनाई गई है, उसी तरह रतालू की 
भी बनाई जाती है। 

wo 

भैंस का निपनिया दूध लेकर अच्छी तरह औटा कर दही जमा 
ले । पीछे उस दही को एक कपड़े में बाँध कर लटका दे। दूसरे 
दिन जब दही का सब पानी निकल जाय, तब 
उसे तोल डाले । यदि पानी निकला दही एक 
सेर हो, तो उसमें दो तोले सफ़ेद ज़ीरा, एक तोला स्याह ज़ीरा, 
एक तोला स्याह सिचे, तीन माशे लोंग, तीन माशे दालचीनी, 
एक तोला बड़ी इलायची, छः माशे धनिया और एक माशा हींग 
को घी में भून और महीन. पीस कर छोड़ दे और दही को ख़ूब 
फेटे। जब सव एकदिल हो जाय, तब छोटी-छोटी बड़ी तोड़ कर 
धूप में सुखा ले। जब इच्छा हो, तब घी में भून कर और दही में 
मिला कर खाये अथवा गरम पानी में भिगो कर थोड़ी देर में 
भोजन करे। यह बड़ी कफ को नाश करने वाली है और अत्यन्त 
स्वादिष्ट बनती है। 


दही की बड़ी 


(७/9 


पकौड़ी भी कितनी ही चीज़ों की बनाई जाती है। सादी 

पकौड़ी बनाना तो हम कढ़ी बनाने के समय बता चुके हैं । सादी 

पकौड़ी के सिवाय और जितनी पकौड़ियाँ बनती हैं, 

पकोड़ी उनकी विधि नीचे दी जायगी । इस विधि से बनाई 
हुईं पकौडी बहुत स्वादिष्ट होती है। 


600 
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सादी पकौड़ी के लिए जिस तरह बेसन नमक-मिचे छोड़ कर 
फेटा जाता है, उसी तरह बेसन पानी में घोल कर फंट डाले । पीछे 
. मोटी-मोटी अरवी पानी में उबाल कर, 
अरबी की पकौड़ी पतले-पतले गोल कतरे बना कर उसी 
बेसन में छोड़ दे। उपरान्त कढ़ाई में घी गरम करे और एक-एक 
झरवी के कतरे को बेसन में लपेट कर घी में छोड़ कर तल डाले । 
यह पकौड़ी बड़ी स्वादिष्ट बनती है । 


ww 

जिस तरह अरवी की पकोड़ी बनाई है, उसी तरह आलू 
उबाल कर गोल-गोल. कतरे बना ले और बेसन में लपेट कर घी में 
पकोड़ी सेंक ले। क 


अच्छे पके हुए पान लेकर पानी में अच्छी तरह धोकर कपड़े 
से पोंछु डाले। पीछे पकोड़ी के बेसन को कुछ गाढ़ा फेट कर पानों 
पर दोनों तरफ़ लपेट दे । ' बेसन इतना गाढ़ा 


९७) 


री 
पाली ल हो, जो पानों पर लपट जाय। पीछे धी में 
पूरी की तरह तल कर निकाल ले | 
७)» 


पालक के शाक को बीन कर साफ़ कर ले और धोकर कपड़े 
पर सुखा ले। पीछे पान की पकौड़ी की तरह बेसन में लपेट कर 
घी में तल ले। 
७ 


परवल और बैंगन की पकोड़ी बनाना हो, तो इनके पतरे-पतले 
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कतरे बना कर गाढ़े बेसन में नमक, मिर्च, हींग मिला कर और 
| उन क़तरों में लपेट कर घी में तल डाले । 

कोंहड़े के फूल, बड़ी चौलाई के पत्ते, नेचुआ 
के फूल आदि को भी बेसन में लपेट कर घी में तल ले। इसी तरह 
नेनुआ, तोरई, कोहड़ा आदि फलों की पकौड़ी बनाई जाती है। 

जिसकी पकौड़ी बनाना हो, इसी विधि से बना ले। 


९७० 


अन्यान्य पकोडी 


अच्छे मीठे पके आमों का रस एक सेर, घर का पिसा बेसन 
एक सेर, दो माशे लोंग, एक तोला इलायची, चार माशे दाल- 
चीनी, एक तोला सफ़ेद ज़ीरा, एक तोला 
काली मिर्च और हौँगतोले चार माशे नमक 
लेकर पहले आम का रस और बेसन एक में फॅट डाले और सब 
मसाला पीस कर उसमें मिला दे। उपरान्त अच्छी तरह फेट कर 
अन्य पकोड़ियों की तरह घी में सेक कर निकाल ले । यह पकोड़ी 
मीठे दही में भिगो कर खाई जाती है । इसका स्वाद बड़ा ही तृसि- 
कर होता है ओर यह पुष्ट भी है। 


आम की पकोड़ी 


अच्छी जाति के कच्चे केले लेकर ऊपर का छिलका छील 
डाले। पीछे सावित फलियों को, जोकि छीली गई हैं, पानी में 
केले उबाल डाले । बाद को सिल पर पीस ले | 
केले की पकोड़ी एक सेर उबाली फली में चने का ख़ालिस 
सत्तू डेढ पाव और एक तोला पिसा नमक मिला कर आटे की तरह 
सान ले। पीछे आठ माशे दोनों ज्ञीरे, छः माशे स्याह मिर्च, दो 
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रत्ती हींग और नौ माशे पिसा हुआ सुगन्धराज--सबको एक में 
मिला कर फेटे। यदि सूखा हो, तो दही का पानी मिला कर फेंटे। 
पीछे घी में पकोड़ी तोड़ कर सेंक ले। उपरान्त गरम-गरम भोजन 
करे। यह बहुत स्वादिष्ट होती है । 

इ 


ऊपर की विधि से कच्चे केले की फली लेकर छीले ओर पानी 
में उबाल कर पतले-पतले कतरे बना ले। पीछे बेसन में हींग, 
टसरी विधि मिर्च और गरम पा मिला कर ङ पतला 
घोल ले, और उसी में केले के कतरे लपेट-लपेट 
कर आलू की तरह घी में सेंक ले । पीछे गरम-गरम भोजन करे । 

इसी तरह मूली की पकोड़ी भी बना ले। यह बवासीर के 
'लिए फ़ायदेमन्द है । 


९७ 


बथुआ के साग को बीन कर साफ़ कर डाले और कई पानी से 
धो डाले। फिर पतीली में रख कर थोड़े पानी से उबाल डाले। 
जब साग गल जाय, तब उसे ठण्ढा कर 
हाथों से दबा कर पानी निचोड़ डाले 
आर सिल पर महीन पीस कर चने के सत्त के साथ मसल डाले। 
पीछे हींग, सिचं और गरम मसाला मिला कर फट डाल । बाद में 
कढ़ाई में धी छोड़, पकौड़ी तोड़ कर सेक ले । 


९० 


सोये के साग को साफ़ बीन कर पानी में हलका जोश दे ले। 


बथुआ की पकौड़ी 
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इसके बाद उसका पानी निचोड कर पुनः दही और थोड़ा नमक 
मिला कर साग को उबाले । जब साग गल 
जाय तब उसे ठण्डा कर पानी से धो डाले 
ओर निचोड़ कर सिल पर महीन पीस ले। बाद को बथुआ की 
पकौड़ी की तरह चने के सत्तू के साथ मिला, नमक, सिचं और 
गरम मसाला डाल कर पकौड़ी बना ले। _ 
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सोये की पकोड़ी 


नरम-नरस कदू लेकर पहले उसके ऊपर का छिलका छील डाले, 
फिर बिलाईकस में कस कर महीन बना डाले ओर एक पतीली में 
लौकी की पकड़ी उसे रख, मुँह बन्द कर द ल्रे। पानी 
बिलकुल न छोड़े । इसके बाद घरं का 
“पिसा शध सेर चने का बेसन लेकर पानी से फेंट डाले और हींग, 
मिर्च और गरम मसाला मिला कर फेंट ले। उपरान्त आलू की 
पकौड़ी की तरह बेसन में लपेट-लपेट कर सेक ले । 
यदि बिलाईकस में कस कर उबाली लौकी की पकोड़ी बनाना 
हो तो बेसन या चने का सूखा सत्तु लेकर उबाली लौकी में सान 
डाले । यदि कम पड़े, तो दही का पानी मिला दे। पीछे सबको 
एक में सौन कर घी में पकौड़ी तोड़, सेंक ले | हींग, लाल मिचे 
ओर गरम मसाला इसमें भी मिला ले । यह पकोड़ी बहुत स्वादिष्ट 
बनती है। 
9 
बढ़िया मैदा आध सेर, उड़द का आटा एक पाव, चावल का 
आटा एक पाव, पिसा बादाम आध पाव, हींग दो रत्ती, स्याह मिचे 
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तीन माशे, घी आध सेर, नमक एक तोला, मँगरीला एक तोला, 
ज्ञीरा एक तोला और अदरक एक तोला 
लेकर पहले उड़द के आरे में आध पाव घी 
का सोयन देकर हींग मिला दे ओर पानी से कड़ा सान कर मसल 
डाले। पीछे उसकी छोटी-छोटी सात पूरी बना कर रक्खे । अब 
चावल के आटे में आधी छटाँक घी का मोयन देकर अद्रक का रस, 
गोल मिर्च का चूण, आधा पिसा नमक मिला, पानी से कड़ा सान 
डाले और इसकी भी छोटी-छोटी सात पूरी बेल कर रख ले । 
फिर मैदे में तीन घटाँक घी का मोयन दे। पीछे बचा नमक और 
सब ज्ञीरा थादि मसाला छोड़ कर साने और इसकी मोटी-मोटी 
दो पूरी बेल कर पास रक्खे। अब मैदा की एक मोटी पूरी लेकर 
चकले पर रफ्खे, उसके ऊपर क्रमशः एक पूरी उड़द की और उस. 
पर एक पूरी चावल की रक्‍्खे। इसी तरह एक उड़द और चावल 
की पूरी नीचे-ऊपर रख कर पीछे से मैदा की बची पूरी से दोनों 
तरफ से ढँक कर किनारे गोंठ डाले । उपरान्त चकले पर घी लगा 
कर बेलन से पतली बेल डाले । शकरपारे काट कर पूरी को तरहः 
तल ले। 


शाही शकरपारे 


ढक अध्याय 


>= 

मधुरान्न-प्रकरण 
|}. कवान आदि बनाने की व्यवस्था बहुकाल से 
हमारे देश में प्रचलित है। पकवानादि 
दो प्रकार के बनाये जाते हैं-एक नम- 
कीन, दूसरे मीठे। नमकीन पकवान के 
बनाने की विधि तो हम पिछुले अध्याय 
में वर्णन कर चुके हैं, अब इस अध्याय 
में मीठे पकवानों के बनाने की विधि 
वर्णन करेंगे। इन विधियों के अनुसार यदि पकचानादि बनाये 
जायेगे, तो अत्यन्त उपादेय बनेंगे और कम ख़र्च भी पड़ेगा । मीठे 
पकवान में सबसे पहले चाशनी की ही आवश्यकता पड़ती है; 
क्योंकि बिना चाशनी के पकवान मीठे नहीं बन सकते। चाशनी- 
युक्त अन्न को ही “मधुरान्न? कहते हैं, इसमें अन्न ओर खाँड दोनों 

मिलाते हैं । 

चाशनी कई प्रकार की होती है। भिन्न-भिन्न पकवानों में 
भिन्न-भिन्न प्रकार की चाशनी व्यवहार में लाई जाती 


चाशनी 
है । इसलिए जब तक उनका बनाना न मालूम 


[ होगा, तब तक मिठाई बनाना कठिन है। इसलिए चाशनी के 
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बनाने की विधि पहले समझना उचित है। चाशनी चीनी की 
बनाई जाती है; इसके अतिरिक्त गुड़ की भी बनती है। 

जितनी चीनी की चाशनी बनाना हो, उसका तीसरा हिस्सा 
पानी मिला कर कढ़ाई में डाल, चूल्दे पर चढ़ा दे । पीछे तेज़ आँच 
से पकाये । कुछ देर इस तरह आँच खाने पर उसमें आग उठेगे, 
तब घीमी आँच कर दे और मन पीछे ढाई सेर पानी के हिसाब से 
खड़े होकर पानी छोड़े दे। ऐसा करने से मिट्टी-मैल सब फूल 
जायेंगे । इसके बाद जो भेल ऊपर तैरे, उसे पौने ले निकाल-निकाल 
कर एक बर्तन में रखता जाय। जब सब सेल साफ़ हो जाय और 
चाशनी में कुछ लाल रङ्ग के बबूले उठे, तब कपड़े से छान डाले। 
छानने की यह रीति है कि एक चोड़े बर्तन पर बाँस की दौरी रख 
कर उस पर कपड़ा फैला दे और रस डब्बू से छोड़ कर छान डाले । 
अब यह रस तैयार हो गया। इसके बाद जब चाशनी बनाना हो, 
तब उस रस को पुनः कढ़ाई में चढ़ा कर ओटाये और एक हिस्सा 
दूध और दो हिस्सा पानी मिला कर पास रख ले। जब चाशनी 
खोलने लगे, तब उस दूध मिले जल में से थोडा-थोडा छोड़ता 
जाय, इससे चाशनी पर मैल उतरा जायगा । पौने से मेल निकाल 
कर एक दूसरे बर्तन में रखता जाय। जब काग आना बन्द हो 
जाय, तब समझे कि चीनी साफ़ हो गईं। अब पौने को चाशनी 
में डुबो कर ऊपर से धार टपकाये । जितने तारों की चाशनी बनानी 
हो, उतने ही धार पौने से गिरें तब समके कि इतने तारा चाशनी 
बन राई । इसी तरह जितने तार की चाशनी जिस-जिस मिठाई में 
ज़रूरत पड़े, बना ले। चाशनी के तार देखने की दूसरी विधि यह 


४४७ पाक-चन्द्रिका 
हे कि पौने से चाशनी लेकर, उँगली द्वारा थोड़ी चाशनी अंगूठे पर 
चिपका कर देखे कि कितने तार उठते हैं । जितने तार उठें, उतने 
ही तार की चाशनी बन रई । अव जितने तार की चाशनी जिस 
मिठाई में लगेगी, वह उस मिठाई बनाने की विधि सें बताई 
जायगी । 
९९) 

मिठाई बनाना साधारण बात नहीं है । मिठाई बनाने में यदि 
लस्य किया जायगा, तो मिठाई कभी ठीक नहीं बनेगी । इस- 
लिए मन लगा कर यथा-विधि मिठाई बनाये। नीचे 
हम मिठाई के बनाने की विधि क्रमशः लिखते हैं, 
उसके अनुकूल बना कर चित्त प्रसन्न कीजिए :-- 

इमरती अधिकतर उड़द की दाल की पीठी की बनाई जाती 
है। इसकी पीठी ख़ास तरीक़े से बनाई जाती है | दो-तीन घण्टे 
पहले उड़द की दाल को पानी में भिगो कर धोने की विधि से 
अच्छी तरह धो डाले । एक भी छिलका न रहने पाये। इसके बाद 
सिल पर पीसे। एक बार पीस चुकने पर दुबारा ख़ूब रगड़कर महीन 
पीसे । इसके बाद एक सेर दाल की पीठी में एक तोला सोडा 
मिला कर ख़ूब फेटे । फेंटते-फेंटते जब पीठी पानी में छोड़ने से न 
डूबे, तब समझे कि पीठी तैयार हो गई । अब 'नथना” अर्थात्‌ एक 
गाढे का या लङ्कलाट का आठ गिरह लम्बा और चार गिरह चौड़ा 
कपड़ा लेकर उसे दुहरा सिला कर बीच में एक छोटा सा छेद बना 
ले। उपरान्त उसे पानी में भिगो कर निचोड़ ले । थब चूहे पर 
तई, जोकि थालीचुमाँ कढ़ाई होती है, चढ़ा कर उसमें घी गरम 


इमरती 
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करे | बाद को उस नथना में उस पीठी में से थोड़ी पीठी रख, 
चारों कोने समेट कर मुट्ठी में दबाये, पीछे कढ़ाई में हाथ करके 
नथने को दबा कर पीठी की पतली धार निकाल कर गोल एक 
'गडारी बनाये, इसके बाद हाथ को घुमा-घुमा कर उस गड़ारी के 
चारों तरफ लपेटते हुए छल्ले बनाये ( जैसा कि बाज़ार की इमरती 
में होता है ) । इसी तरह तई भर में कई इमरती बना ले। पीछे 
लोहे की सलाई से उन्हें उलट-पुलट कर सेंके। सिंक जाने पर 
एकदारा चाशनी में डुबाता चला जाय । यह चाशनी पहले ही बना 
कर पास रख लेनी चाहिए। दस-पन्द्रह मिनिट चाशनी में डूबी 
रहने के बाद निकाल कर किसी बर्तन में रख ले। उपरान्त समय 
पर भोजन के काम में लाये। 
ww 
एक हाँडी में एक दिन पहले एक सेर मैदा गाठ़ा-गाढ़ा घोल, 
उसका मुँह बन्द कर रख दे । यह ख्याल रहे कि मैदा में सूखी 
जलेबी गाँठें न रहने पायें। वह न ज़्यादा पतला ही हो, न 
बहुत गाढा ही। यहाँ एक बात और भी समझ लेनी 
चाहिए कि कितने ही लोग जलेबी में सफ़ेदा ( चावल का आटा 
'सिलाते हैं और कितने ही ख़ाली मैदा की ही जलेबी बनाते हैं। 
मैदा की जलेबी मुलायम बनती है $ परन्तु धी कुछ ज़्यादा लगता 
है। हलवाई लोग सफ़ेदा ही मिला कर जलेबी बनाते हैं, इससे 
'जलेबो कडी और कम घी सोखने वाली होती है, किन्तु जलेबी 
मैदा ही की'अच्डी स्वादिष्ट बनती है। 
दूसरे दिन उस मैदा को, जिसे कि जलेबी का ख़मीर कहते हैं, 


किए 
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एक बर्तन में रख कर फेटे, पीछे एक पुरुवा लेकर उसके पेदे में एक 
छोटा सा छेद करे और उसी में ख़मीर भरे। ख़मीर भरते समय 
उँगली से छेद बन्द कर ले। वाद को तई में घी गरम करे और 
उसी में पुरुवा के छेद से पतली धार से ढाई फेरे की जलेवी, जैसी 
बाज़ार की होती है, बना कर सेंके; पीछे एकतारा चाशनी में गरम- 
गरस डुबाता जाय। पाँच मिनट के बाद पौने से जलेबी चाशनी 
में उलट कर निकाल ले । 
9 


गुझिया भी कितनी ही चीज़ें भर कर बनाई जाती है । उनको 
विस्तारपूवंक यदि लिखा जाय, तो एक छोटी-मोटी किताब बन 
सकती है । अतएव एक गुर बताया जाता है, जिसके 
जान लेने से आप जिस वस्तु के पूर की गुझिया 
बनाना चाहें, सहज में बना लेंगे । 

मैदा एक सेर, घी एक सेर, स्याह मिर्च एक तोला, सफ़ेद 
ज़ीरा एक माशा, छोटी इलायची के दाने छः माशे, छली और 
साफ़ की हुई किशमिश आध पाव, गरो के गोले के महीन कतरे 
एक छुटाँक, बादाम छिले और कतरे एक छुटाँक, सूजी डेढ़ पाव, 
दूध डेढ़ पाव और चीनी या मिश्री डेढ़ पाव लेकर मैदा में पाव भर 
घी का सोयन देकर दोनों हाथों से मसल डाले, पीछे दूध से ख़ूब 
कड़ा साने। इसके बाद थोड़ा-थोड़ा दूध का पुचारा देता हुआ 
मैदा को गूँघ कर नरम करे। जबकि मैदा पूरी के आटे की तरह 
नरम हो जाय, तब उसे एक गीले कपड़े से ढँक कर रख दे। इसके 
बाद सूजी को पाव भर घी में मिला कर मधुरी आँच से भूने। 

२९ 


गुमिया 
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जब सूजी में बादामी रङ्गत आ जाय और ख़ूब सुगन्धि निकलने 
लगे, तब चूल्हे से उतार कर किसी थाली में निकाल, ठण्डा करे। 
इसके बाद गिरी, किशमिश, बादाम, इलायची वरौरह सूजी में 
मिला ले और डेढ़ पाव मीठा छोड़ कर, सब एक में मिल्ला कर पास 
रख ले। अब कटोरी में दो रुपये भर मैदा पानी से घोल कर 
कच्ची लेई बना कर पास रख ले ओर सींक को एक फुरहरी बना 
कर उस लेई में छोड़ रक्खे। अब उस छन्ने से ढँके मैदा में से 
एक-एक या दो-दो रुपये भर की लोई लेकर पूरी की तरह बेल 
डाले । पीछे मेवा मिली सूजी, जिसे “पूर? कहते हैं, अन्दाज से 
ऐसी भरे कि सब में बराबर से भरने में कमी न पड़े । जब पूरी 
पर पूर रख चुके, तब उस लई में फुरहरी डुबो-डुबो कर पूरी के 
चारों तरफ़ किनारों पर लगा कर उसे दुहरी कर ले। बाद को 
अँगूठे के सहारे द॒बा कर चिपकाये और हाथ से गोंठ डाले या एक 
इसी काम के लिए बनी हुई गड़ारी बाज़ार में बिकती है, जिसे 
“गोठनी” कहते हैं, उससे किनारे गोंठ कर गुझिया तैयार करे । इसी 
तरह सब मैदा की गुमिया भर डाले । बाद को कढ़ाई में घी छोड़, पूरी 
की तरह सेंक कर निकाल ले । गुमिया सकने के समय आग तेज़ न 


होनी चाहिए, मधुरी आँच से बादामी रङ्गत की सेक कर निकाले । 
९०) 


& गुमिय्रा के लिए जो पूरी बेली जाय, उसमें परोथन या घी न 


लगाये, वैसे ही बेले । दूसरी बात यह है कि जैसी छोटी-बड़ी गुझिया 
बनाने की इच्छा हो, वैसी छोटी-बडी लोई लेकर पतली पूरी बेले । 
पूरी मोटी न रहे । 
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मैदा एक सेर, घी सवा सेर, सूजी पाव भर, खोवा पाव भर, 
किशमिश आध पाव, बादाम छिले एक पाव, दालचीनी दो माशे, 
दूसरी विधि लौंग एक माशा, छोटी इलायची के दाने एक 
तोला, काली मिर्च एक तोला, सोंड एक तोला, 

सौंफ चार माशे और दूध जितना लगे, लेकर पहले मैदा में पाव 
भर घी का मोयन देकर सोंड, दालचीनी और लौंग--इन तीनों 
को दूघ में ख़ूब महीन चन्दन की तरह पीस डाले। उपरान्त मेदा 
को दूध से सान ले और मल कर मुलायम गूँध डाले, पीछे गीले 
कपड़े से ढक कर रख दे। अब चूल्हे पर कढ़ाई चढ़ा कर थोड़ा सा 
घी डाले और सों, इलायची-दाने, किशमिश और सहीन कतरे 
बादाम, सबको ज़रा सा भून;कर अलग निकाल ले। बाद को 
सूजी में खोबा मसल डाले और पाव भर घी में दोनों को ख़ूब 
भूने। जब एकदम सुखी आ जाय, तब उसे चूल्हे से उतार कर 
उण्ठा कर ले। उपरान्त मेवा, मिर्च और आध पाव मिश्री का 
चूर मिला कर एक बतंन में रख ले। अब मैदा की छोटी-छोटी 
लोई तोड़े और पूरी बेल कर पहले की तरह पूर भर कर, गुरिया 
बना कर घी में सेंक कर निकाल ले। इसके बाद दो सेर चीनी की. 
चाशनी बनाये। जब कि चाशनी उँगली पर देखने से गोली 
बाँधे, तब उतार ले और उसी में उन गुकियों को पाग दे। 
ठण्डी होने पर भोजन के काम में लाये। यह गुमिया बहुत स्वादिष्ट 
होती है। 


७ 
अच्छे पुष्ट गोल आलू एक सेर लेकर पानी में उबाल ले और 
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छील कर सिल पर महीन पीस ले। पीछे पाव भर मेदा में एक 
छुटाँक घी का मोयन देकर आलू में मिला 
आलू की शुभिया कुर सान ले और खूब मल-सल कर एकः 
दिल कर ले ; फिर ढँक कर रख दे। 
अब आध सेर खोवा, आध पाव धुली-बिनी हुई किशमिश, 
आध पाव छिले-कतरे बादाम, एक तोला स्याह मिचे, एक तोला 
छोटी इलायची के दाने, डेढ़ पाव मिश्री का चूर संग्रह करे । पहले 
'खोवा को खुब अच्छी तरह भून डाले। पीछे संब मेवा मिला कर 
पूर तैयार करे ओर दो-एक बूँद गुलाब का इत्र भी मिला दे। अब 
डस आलू की पूरी बेल कर और गुम्यों की तरह पूर भर कर 
किनारे गोउनी से गोंठ डाले और घी में बादामी रङ्गत की सेक ले । 
ङण्ढी होने पर भोजन के काम में लाये। यह अत्यन्त स्वादिष्ट 


बनती है। 
छ” 


अनरसे अधिकतर नये चावलों के ही उत्तम बनते हैं, परन्तु 
बाज़ार वाले किनकी के सस्ते से सस्ते चावल के बनाते हैं। अनरसे 
बनाने की विधि यह है कि तीन दिन आगे चावलों को बीन-फटक 
कर पानी में भिगो दे। इसके बाद कपड़े पर फैला 
कर सुखा ले और चक्की में कुछ दरदरा पीस डाले । 
“इसके बाद जितना चावल का आटा हो, उसूका आधा मीठा 
और सेर पीछे आध पाव दही-तीनों को मिला कर खूब कडा 
सान डाले । बाद को छोटी-छोटी लोई तोड़ कर गदेली से दुबा, 
एक तरफ़ तिल्न चिपका कर कुछ बढ़ा ले। पीछे घी में पूरी की 


अनरस 


कटे ला प्र छि 
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तरह सेंक कर निकाल ले और ठण्डा करके भोजन के काम में 
लाये । 

९७ 

लौकी ( रामतोरई ) नरम देख कर ले और उसे चाक़्‌ से 

गहरा छील डाले, जिसमें उसका सब हरापन छिल जाय । बाद: 
को लम्बा-लम्बा चीर कर बीज और गूदा साफ 
कर डाले । फिर बिलाईकस में लम्बे-लम्बे टुकड़े 
दुबा कर लोकी के लच्छे बना डाले ओर उसी के पानी में एक 
हलका उबाल देकर ठण्ठा कर ले और हाथ से दुबा कर सब पानी 
निकाल दे । इसके बाद एकतारा चाशनी बना कर उसी में लच्छे ' 
छोड़ कर पकाये । पकते-पकते जब चाशनी गोली बँधने लायक़ हो 
जाय, तब चूल्हे से उतार, ठण्डा करे और मिश्री को चूर कर उसमें 
दो-एक बूँद गुलाब का इत्र मिला, ऊपर से उन लच्छाँ में लपेट ' 
कर भोजन के काम में लाये। 

w 


कपूरकन्द्‌ 


खजला बनाने में साटा की ज़रूरत पड़ती है। एक सेर 
मैदा में डेढ़ पाव साटा लगता है। सारा इस विधि से बनाया 
जाता है--एक सेर मैदा में पाव भर घी का मोयन देकर 
अच्छी तरह मसल डाले। अब इस मोयनदार मैदा में 
ढाई पाव मैदा अलग करे और डेढ़ पाव अलग। लेकर दूध से 
सान कर मोटे-मोटे दो टिक्कइ पोये और घी में मधुरी आँच से 
बादामी रङ्गत का सेक ले। उपरान्त ठण्डा कर हाथों से मसल कर 
चूर कर डाले। पीछे चलनी से चाल कर उसे पाव भर मक्खन या * 


खजला 
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पानी में पाव भर घी डाल कर ख़ूब फेंट डाले । जब सब मक्खन की 
शक्ल का हो जाय, तब उसे एक बतन में रख ले । इसी का नाम 
“साटा? है । 

अब जो ढाई पाव मैदा अलग रक्खा है, उसे दूध या पानी से 
रोटी के आटे की तरह नरम सान कर घी का हाथ वगा, एक बड़ी 
सी रोटी बेल ले। बाद को उस साटे को उसके ऊपर बराबर से 
लेस दे। ऊपर से घी लगा कर पुनः उसको लपेट, एक लोई बना 
ले। पीछे घी के सहारे लम्बी पोई बना, चाक्र से छोटी-छोटी लोई 
काट, टिकिया बना डाले ओर घी में सेंक, बराबर की चीनी लेकर 
तीनतारा चाशनी में पाग ले। 

६९) 

मैदा एक सेर और घी पाव भर, इन दोनों को एक में मसल 
कर पानी या दूध से कडा सान डाले । 'इसके बाद ख़ूब मसल कर 
छोटी-छोटी लोई बना, प्री की तरह बेल कर खजला का 
साटा उस पर चुपड़ दे और दोहरी कर पुनः बेले और 
फिर साटा लेस दे। इसके बाद चौपरत कर बेल डाले और चाक़ 
से चौकोर टुकड़े काट कर घी में पूरी की तरह सेंक ले । इसके बाद 
बराबर की चीनी की तीनतारा चाशनी बना कर उन्हें पाग कर 
काम में लाये। 


खाजा 


कफ 
मैदा ढाई सेर और घी एक सेर, इन दोनों को एक में मसल 
कर मोयन दे डाले । फिर पानी से कडा सान कर पूरी के आटे की 
तरह झुलायम कर डाले। पीछे दो-दो रुपये भर की लोई तोड़ 


उ 


HO फु: | 
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कर पेड़े की तरह चपटी करके घी में पूरी की तरह बादामी रङ्गत 
की सधुरी आँच से सेक ले । इसके बाद तिगुनी चीनी 
की तीनतारा चाशनी बना कर, पाग ले। उपरान्त 
कढ़ाई पर दो लकड़ी बराबर की रख कर, उसी पर बराबर से रख 
कर हवा लगाये और जब हवा में ख़ुश्क हो जायँ, तब भोजन करे। 
ww 

एक सेर मैदा, आध सेर चीनी और पाव भर घी--सबको एक 

में मिला कर पहले मसल डाले। उपरान्त दूध या पानी से ख़ूब ही 
कड़ा सान कर मसले। मसलते-मसलते जब लोच आ 

जाय, तब छोटी-छोटी लोई बना कर गोल पेड़ा बनाये 

और बीच में छेद कर सींकों के ऊपर चारों तरफ़ घुमा कर गडारी 
बना डाले। पीछे मधुरी आँच से घी में सेक ले। अच्छी तरह 


गुलाबी रङ्गत की होने पर भोजन करे। 
९७० 


गुलाब-जामुन दो प्रकार की बनाई जाती है-एक अनाजी 
ओर दूसरी फलाहारी । दोनों की विधि एक ही है, केवल उपकरण 
में अन्तर है।. अनाजी को मेदा और खोवा के 
योग से बनाते हैं ओर फलाहारी को अरारोट 
या सिंघाड़े के आटे और खोवा के योग से । अनाजी गुलाब-जासुन 
इस तरह बनाना चाहिंए--एक सेर खावा में पाव भर अथवा डेढ़ 
पाव मैदा मिला कर ख़ूब अच्छी तरह फंटे। जब एकदिल हो जाय, 
तब उसकी छोटी-छोटी गोली बना ले। पीछे घी में गुलाबी र्गत 
की तल ले। इसके बाद दूनी या ढाई गुनी चीनी की तीनतारा 


खुरमा 


खजूर 


गुलाब-जामुन 
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चाशनी में, जो पहले से ही बना ली जाती है, वह घी में तली 
हुई गुलाब-जामुन निकाल कर गरम ही गरम डुबोता जाय । जब 
रस अच्छी तरह पी चुके, तब काम में लाये। 

फलाहारी में सिघाडे का आटा उपरोक्त विधि से फेंट कर घी 
में तल डाले और तीनतारा चाशनी में डुबो कर तैयार कर ले। 

९छ 

दूँदियाँ बनाने के पहले पाँच सेर चीनी को गला कर पूर्व 
बताई रीति से साफ़ कर ले। पीछे एकतारा चाशनी तैयार कर, 
एक कढ़ाई में अपने पास रख ले। उप- 
रान्त घर का पिसा बेसन एक सेर लेकर 
पानी से कुछ पतला घोले और उसे ख़ूब फेंटे। बीच-बीच में दही 
के पानी के, जिसमें दही न हो, छींटे देता जाय । फेंटते-फेटते जब 
बेसन में तगार बँध जाय, पानी में टपकाने से ऊपर तैरने लगे, 
तब समभे कि अब 'जलेब? बन गया। उपरान्त चूल्हे पर कढ़ाई 
चढ़ा कर भरपूर धी गरम करे । चूल्हे में आँच कड़ी न हो, साधारण 
ताव की एक सी आँच रहनी चाहिए । जब घी गरम हो जाय, तब 
एक सिल या पीढ़ा वगैरह, ऐसी चीज़ जो कढ़ाई से दो शरङ्गुल 
ऊँची हो, कढ़ाई के बाल में अपने बाई तरफ़ खड़ा कर दे और 
उस पर एक पौना (भन्ना) नुक्रती बनाने वाला® लेकर रक्खे 


नुक्रती या बूँदियाँ 


& बूँदियाँ बनाने के लिए पौना व्यवहार में लाया जाता है । 
यह पौना कितने ही तरह के छेदों का होता है, जिनके भिन्न-भिन्न 
नाम होते हैं; जैसे-रसदाना, बँदियाँ, नुकती, मोतीचूर, सीता- 
भोग, रसबडी इत्यादि । ये बाज़ार में बने हुए मिलते हैं । 
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और उसे बायें हाथ से पकड़े रहे । पीछे दाहिने हाथ से उस 
वेसन के जलेब में से, जोकि फेंटा गया है, झन्ने पर थोडा-थोडा 
छोड़ता जाय और बायें हाथ से भन्ने को धीरे-धीरे उस ठेस 
पर ठोंकता अर्थात्‌ पटकता रहे । ऐसा करने से भन्ने के छेदों से 
जलेब टपक कर चुकती घी में बनती जायगी । जब चुकती से कढ़ाई 
भर जाय, तब झन्ना अलग रख ले और पौने से नीचे-ऊपर चला 
कर सिंक जाने पर घी से निकाले और पास में रक्खी हुईं चाशनी 
में छोड़, दूसरे पौने से दबा कर गोता दे। बस, इसी तरह कुल 


बेसन की नुकती बना डाले । 
९७० 


मोतीचूर के लड्डू बनाने की विधि यह है कि ऊपर बताई 
रीति से महीन छेदों के पौने द्वारा बूँदियाँ बनाये। इसके बाद 
चार सेर चीनी की साततारा चाशनी बना कर उसी 
में बूँदियों को डुबोता जाय। यह चाशनी ज्यों-ज्यों 
ठण्डी होगी, त्यों-त्यों गाढ़ी होकर जमती जायगी। इसलिए बुँदियों 
के डुबोने में जल्दी करनी चाहिए । जब सब बूँदियाँ छोड़ चुके, 
तब किशमिश, काली मिर्च, पिस्ता आदि मेवा, जो इच्छा हो, 
डाल कर सब मिला ले और लड्डू बना ले। 

«® 

रसबडी भी एक प्रकार की बूँदियाँ ही हैं। बूँदियों के कई 
नाम हैं। यह नाम उपकरण के भेद से रक्खे गये हैं, जिनका स्वाद 
भी भिन्न-भिन्न प्रकार का होता है। इनके बनाने की 
प्रणाली यथास्थान लिखी जायगी । रसबड़ी बनाने 
की विधि यह है--उड्द की धोई-पिसी दाल का आध सेर आटा 


मोतीचूर 


रसबड़ी 
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लेकर पानी से कुछ गाढ़ा फेटे, जैसे कि बेसन की बूँदियाँ बनाने 
को घोला है। पीछे खूब फेंटता रहे । बीच-बीच में दही का तोड 
छोड़ता जाय, किन्तु अधिक पतला न होने पाये । पीछे तिगुनी 
चीनी की एकतारा चाशनी बना कर पास रख ले । अब कढ़ाई चूल्हे 
पर चढ़ा कर घी गरम करे और मोटे छेदों का छुन्ना लेकर ( जैसे 
बूँदियाँ बनाई हैं ) कढ़ाई पर रख कर उड़द के जलेब की बड़ी 
छोड़ता जाय और घी में सेंक ले, पीछे चाशनी में डुबो ले। यह 
रसबड़ी खाने में बड़ी स्वादिष्ट बनती है। यदि दो-एक बूँद गुलाब 
का इत्र मिला दे, तो और भी उत्तम हो जाय । 
छ 

मैदा आध सेर, सफ़ेदा आध पाव-दोनों दो एक में मिला 
कर उपरोक्त विधि से पानी डाल कर फेंट डाले और जलेब तैयार 
कर ले। पीछे बड़े छेदों के पौने में उस जलेब को 
टपका कर घी में संक ले और एकतारा चाशनी में 
डुबो कर तैयार कर ले। यह बड़ी हर समय रस में ही रहनी 
चाहिए । तैयार हो जाने पर दो-एक बूँद गुलाब या केवड़े का इत्र 
मिला देने से यह और भी तृप्तिकर बन जाती है । 

छ” 

मिहीदाना दो प्रकार से बनाया जाता है--एक तो बेसन और 
सफ़ेदा बराबर का लेकर, दूसरे सफ़ेदा छुः आना और बेसन दस 
आना सिला कर । इनमें दस आना और छः आना 
वाली ही विधि उत्तम है। पहले बेसन और सफ़ेदा 
दोनों मिला कर पानी से फेंट डाले। फेंटते-फेंटले जब पानी में डालने 


दूसरी विधि 


मिहीदाना 
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से डूबे नहीं, तब समझना चाहिए कि तैयार हो गया । अब कढ़ाई 
में ज़्यादा घी चढ़ा कर बड़े बारीक छेद के झन्ने में अन्य बँदियों की 
तरह टपका कर तल डाले, पीछे एकतारा चाशनी में डुबो कर काम 
में लाये । यदि लड्डू बनाना हो, तो तीनतारा चाशनी में डुबो कर 


लड्डू बना ले | लड्डू में किशमिश, गिरी, बादाम, इलायची और 


काली मिर्च आदि भी मिलाई जा सकती हैं । 
w 
बेसन आध सेर, मैदा एक सेर, सफ़ेदा पाव भर, चीनी पाँच 
सेर, किशमिश पाव भर, बादाम आध पाव, पिस्ता दो तोले, 
इलायची-दाना एक तोला, केशर छुः माशे, गोल मिर्च आधी छुराँक 
लेकर पहले बेसन, मैदा और सफ़ेदा-तीनों को 


~ _ ७, डी द रे 
SER मिला कर पानी से सान कर फेंटे। जब फेंटते- 


'फेटते जलेब तैयार हो जाय, तब उसे कुछ देर के लिए छोड़ दे । 


इधर किशमिश आदि को बीन-कतर कर ठीक कर ले। उपरान्त 
चीनी की दोतारा चाशनी बना कर उसमें केशर पानी में घोट कर 
मिला दे और अपने पास रख ले। इसके बाद कढ़ाई में घी चढ़ा कर 
ऊपर बताई रीति से भन्ने के द्वारा बूँदियाँ तल कर उसी चाशनी 
में डुबो दे। यहाँ पर एक बात का ध्यान देना ज़रूरी है कि जो घी 
बूँदियाँ सकने के लिए लगाया जाय, वह साफ़ बिना जला घी हो । 
जब सब बूँदियाँ तल चुके, तब उसमें मेवा आदि डाल कर इच्छा- 
नुसार छोटे-बड़े लड्डू बना ले अथवा वैसे ही बूँदियाँ खाये । यह 


बूँदियाँ बडी ही स्वादिष्ट और रुचि को बढ़ाने वाली बनती हैं । 


«® 
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घर का पिसा मेदा आध सेर और बेसन पाव भर- दोर्नो 
को एक में फेंट कर जलेब तैयार करे । पीछे बढ़िया छेना& आध- 
पाव ले। छेना में गुलाब की दो-एक बूँद मिला कर मसल 
सीता गा डाले । पीछे उस छेना को भन्ने पर रख कर ऊपर 
से जलेब डाले और गदेली से दबा-दुबा कर जलेब- 
मिश्रित छेना घी में टपका कर बूँदियाँ सेंक ले । उपरान्त चीनी की' 
एकतारा चाशनी में डुबो कर तैयार कर ले र मन-मुताबिक्र 
उसके लडू बना कर काम में लाये। 

ww 


अच्छा बढ़िया खोवा आध सेर, मैदा पाव भर और बेसन पाव 
भर- तीनों को एक में मिला कर पहले सूखा मसले, पीछे पानी 
डाल कर ओर फेंट कर जलेब तैयार कर ले और एक. 
चौड़ी कढ़ाई चूल्हे पर चढ़ा कर बढ़िया घी गरम करके 
अत्यन्त महीन छेदों का पौना लेकर अन्यान्य बूँदियों की तरह 
बूँदियाँ बना ले। उपरान्त चार सेर चीनी का शर्बत तैयार कर 
तीनतारा चाशनी बनाये ओर तीन माशे केशर छुटाँक भर गुलाब- 
जल में घोट, चाशनी में मिला दे । इसीमें बूँदियाँ घी से निकाल 


रसक्षीर 


& छेना बनाने की विधि यह है कि दूध को गरम करे। जब दूध में 
उबाल आ जाय, तब दही का तोड़, जोकि ख़ब खट्टा हो जाता है 
छोड़ दे, दूध फट जायगा । पीछे कपड़े में छान कर पानी अलग कर 
ले। जो बचे वही छेना है। दुबारा बनाने के समय यही छाना हुआ 
पानी दुही के पानी की जगह छोड़े, तो छेना अच्छा बनेगा । 
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कर डुबाता जाय, फिर खाने के काम में लाये। यह बूँदियाँ खाने में 
बड़ी ही स्वादिष्ट बनती हैं। 
ए्छ 

अच्छा मैदा एक सेर और घी एक सेर लेकर पहले मैदा को 
पानी से कडा सान डाले। इसके बाद एक थाली में सब घी 
' डेल ले ओर मैदा की लम्बी-लम्बी पोई बना कर 
उस घी में डुबो दे, जिसमें पोई के चारों तरफ़ घी 
लिपट जाय । इसके बाद पोई को चौशों में लपेट कर पुनः बढ़ाये । 
इसी तरह मैदा को लम्बाई मै बढ़ाता जाय और घी में लपेट कर 
कई परत कर डाले । पुनः लम्बाई में बढ़ाये । ऐसा करते-करते मैदा 
को जितना बढ़ाया और लपेटा जायगा, उतने ही महीन तारों की 
सूत-फेनी बनेगी । जब इच्छानुसार मैदा लिपट चुके, तब उनकी 
छोटी-छोटी लोई उँगली पर लपेट कर बना डाले और मन्दी आँच 
से घी में पूरी की तरह सेक ले। पीछे तीन सेर चीनी की चाशनी 
बनाये । यह चाशनी ऐसी होनी चाहिए, जो ज़मीन में टपकाने 
पर जम जाय । ऐसी चाशनी बना कर सूत-फेनी को पाग ले, उप- 
रान्त काम में लाये । 


सूत-फेनी 


९७० 


मैदा ढाई सेर और घी ढाई पाव लेकर पहले आध सेर घी 
मैदा में छोड़, दोनों हाथों से मसल कर मोयन दे। पीछे उसे दूध 
से ख़ूब कड़ा सान डाले। इसके बाद उसे इतना मथे कि 
उसमें लोच आ जाय। अब उस मैदा की कई छोटी- 
छोटी लोई बनाये और दो बड़ी लोई बनाये। उस बड़ी लोई पर 


ठोर 
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घी लगाये और उस पर उन छोटी लोइयों को रख कर सब पर घी 
लगाये। नीचे-ऊपर रख कर सबके पीछे बड़ी लोई में घी लगा कर 
कचोरी की तरह गोल लोआ बना ले। पीछे इसकी एक लम्बी पोई 
बना कर चाक्क से बराबर की, पाव-पाव भर की, लोई काट डाले 
और उसे पूरी की तरह बेल कर घी में बादामी रङ्गत की सेंक ले । 
इसके बाद आठ सेर चीनी की कड़ी अर्थात्‌ जोकि थाली में टपकाने 
से कुछ देर के बाद जम जाय, पाँच तार की चाशनी बना कर नीचे 
उतार ले और जल्दी से उन्हें डुबो कर चारों तरफ़ चाशनी चढ़ा 
दे । ठण्ठे होने पर ठोर बन जायँगे। चाशनी को काम में लाने के 
पहले बराबर चलाते रहना चाहिए, नहीं तो चाशनी जम जायगी । 
इस तरह के बने ठोर अत्यन्त झुलायम और स्वादिष्ट होंगे। 
ँ ® 
एक सेर बढ़िया ताज़ा मैदा लेकर थोड़े पानी से कुछ पतला 
घोले । उपरान्त उसे इतना मथे कि उसमें तार बँध जायेँ। यह मैदा 
क ऐसा होना चाहिए किन तो बहुत गाढ़ा हो और न 
बहुत पतला ही-जैसा कि जलेबी का जलेब होता है, 
उसी तरह का कुछ पतला जलेब तैयार करना चाहिए। फिर एक 
ऐसी कढ़ाई लेनी चाहिए, जो एक बालिरत गहरी और एक ही 
बालिश्त चौड़ी गिलासनुमाँ बनी हो, जिसका पेंदा चौरस हो । यह 
कढ़ाई घेवर की कढ़ाई के नाम से बाज़ार में बनवाने से बनती है, 
अथवा ऐसी कढ़ाई यदि न मिले, तो पीतल का भगौना लेकर 
उसके पेदे में मोटी-मोटी मिट्टी पोत कर पेंदा कुछ मोटा कर दे, 
निसमें आँच सह सके। ऐसी *कढ़ाई में घी डाल कर गरम करे । 


पक 
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पीछे जब घी गरम हो जाय, तब किसी बर्तन में जलेब भर कर 
बड़ी पतली धार से मानिन्द तार के जलेब छोड़े। जितना छोटा- 
बडा घेवर बनाना हो, उतना जलेब कढ़ाई में एक साथ पतली 
धार से छोड़ दे जब जलेर डाल चुके, तब करछुल से गरम घी 
कढ़ाई में से भर-भर कर घेवर के सिरे पर छोइता जाय । 
आँच चूल्हे में तेज़ न हो, मधुरी आँच से संक ले। सिक जाने पर 
दूनी चीनी की दोतारा चाशनी बनाये । चाशनी तैयार हो जाने 
पर कढ़ाई के किनारों पर हाथ से बिट मरे जब बिट मारते-मारते& 
सफ़ेद चाशनी पड़ जाय और कुछ गाढ़ी हो जाय, तब घेवर को 
उसमें डुबोकर किसी बतन से चाशनीं उठा-उठा कर घेवर पर 
डालता जाय । पाँच मिनट के बाद दो लकड़ी बराबर से कड़ाई 
पर रख कर घेवर उस पर रख दे और ठहर-ठहर कर चाशनी उस 
पर छोड़ता जाय। यदि इच्छा हो तो चाशनी में दो-एक बुँद 
गुलाब की भी डुबोने के पहले छोड़ दे । 
w 
एक सेर मैदा, आध पाव बेसन और डेढ़ पाव घी-तीनों को 
एक में मसल कर पानी से ख़ूब कड़ा सान कर, खरल में रख, अच्छी 
ने तरह कुटाई करे । कूटते-कूटते जब लोच आ जाय, 
पाली रोट तब उसके मोटे-मोटे चार रोट बना कर उनमें से 
दो रोट मधुरी आँच में पूरी की तरह सेंक ले और पीछे मसल कर 


_ ७& चीनी की चाशनी तैयार हो जाने पर लकड़ी के घोटे से 
चाशनी को कढ़ाई के किनारों पर इधर से उधर जल्दी-जर्दी फेंटते 
हें, बस यही 'बिट' मारना है । 
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चूर कर डाले । उपरान्त घी में झुना हुआ एक छुटाँक खोवा और 
एक छटाँक पिसे हुए बादाम तथा एक छुटाँक चूर की हुई मिश्री 
मिला कर उन दो बचे रोटों की पोली बना, कचौरी की तरह बरा- 
बर से सब पूर भर ले। पीछे धीरे-धीरे उन्हें कुछ बढ़ा कर घी में 
बादामी रङ्गत का सेंक डाले और डेढ़ सेर चीनी की तीनतारा 
चाशनी बना कर पाग ले। यह रोट बड़े ही सुलायम और चित्त 
को प्रसन्न करने वाले बनते हैं । 
९) 

एक सेर पानीदार नारियल का गूदा और पाव भर मैदा लेकर 
पहले सिल पर नारियल को चन्दन की तरह महीन पीस कर, मैदा 
मिला कर आटे की तरह कड़ा सान ले। 
पीछे उसे ओखली में डाल कर ख़ूब कूरे, 
जिसमें लसी आ जाय। बाद को आध पाव बादाम पीस कर एक 
पाव चीनी, एक छुटाँक घी, दरकचरी काली मिर्च चार माशे, दर- 
कचरी इलायची छः माशे और एक-दो बूँद गुलाब की मिला कर 
सबको एक में फेंट डाले। पीछे नारियल वाली लोइ में सबको 
जल्दी से मिला दे ; क्योंकि इसके मिलते ही आटा बहने लगता 
है। चूल्हे पर कढ़ाई में घी पहले ही से गरम कर ले। अब 
मैदा में बादाम आदि मिला कर छोटी-छोटी पूरी बना, घी में 
बादामी रङ्ग की सेंक ले। यह दिलख़ुशाल पूरी बड़ी ही स्वादिष्ट 
बनती है। 


दिलखुशाल पूरी 


९९) 


एक सेर मैदा में डेढ़ घटाँक घी का मोयन देकर ख़ूब कडा 
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सान ले, पीछे अच्छी तरह मथ कर लोचदार बना ले। उपरान्त 
दो-दो रुपये भर की लोई तोड़) कर पापड की तरह 
खूब पतली-पतली पूरी बेल कर धूप में सुखा 
डाले । इधर कढ़ाई में घी चढ़ा कर पूरी की तरह सेंक कर रख ले । 
उपरान्त साततारा चाशनी बना कर सबको पाग ले, बस मीठे 
पापड़ बन गये । 


मीठे पापड़ 


९छ 
सूजी आध सेर, मैदा तीन छुटाँक, घी तीन छुटाँक, मिश्री तीन 
छुटाँक, केशर तीन माशे, पिसे हुए बादाम एक तोला, पिस्ता कतरे 
मदन तौ दो छः साशे, खोवा तीन छुटाँक, छोटी इला- 
यची का चूरा छः माशे और दूध पाव भर 
लेकर पहले सूजी में मैदा और घी मिला कर मसल डाले । पीछे 
गरम दूध से कड़ा साने और मसल-मसल कर नरम कर ले। पीछे 
थोड़ा दूध का छींटा मार कर और गूँघ ले। इसके बाद उसकी दो- 
दो रुपये भर की लोई काट कर पास रख ले। अब मिश्री, इला- 
यची, बादाम और पिस्ता तथा घी में सुना हुआ खोवा एक में 
मिला ले। पीछे दूध में केशर पीस कर आधी मिश्री में मिला ले 
र शेष आधी रक्खी रहने दे । अब इसे पूर समझे | उन लोइयों 
को लेक़र कचौरी की तरह इस पूर को हर एक लोई में बराबर- 
बराबर भरे। बाद को धी में बादामी रङ्गत की संक ले । उपरान्त 
तीनतारा चाशनी बना कर सबको पाग ले। यह कचौरी वीयो- 
त्पादक और अत्यन्त स्वादिष्ट बनती है । 

९० 
३० 
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घर का पिसा गेहूँ का ( कुछ सोटा ) आटा एक सेर, बेसन 
सँगरीला एक तोला और नमक एक 


आध पाद, घी डेढ़ पाव, 
साशा लेकर आटा और बेसन में घी छोड़ कर 


US अच्छी तरह मसल ले, पीछे मँगरीजा और नसक 
भी पीस कर सिला दे। थोड़ा पानी छोड़, ख़ब कड़ा सान कर्‌ 
योखली में डाल, ख़ूब कुटाई करे। बाद को चकले पर घी लगा कर 
सबको देल डाले ओर ऊपर हल्का घी लगा कर कई परत कर पुनः 
बेले। इस बार उसको एक अङ्कुल मोटी बेलना चाहिए । बाद को 
चाक्क से चौकोर दो-दो अङ्गुल के टुकड़े काट कर घी में बादामी सेंक 
ले और दो सेर चीनी की तीनतारा चाशनी बना, हथवर से बिट 
मार कर, जब चीनी सफ़ेदी पर आने लगे तब पाग ले । 
खर 

मैदा एक सेर, मलाई डेढ़ पाव, पिसे बादाम पाव अर, चीनी 
एक पाव, घी एक पाव और छोटी इलायची का चूर्ण एक तोला 
लेकर पहले मैदा में मलाई डाल कर खूब अच्छी तरह 
भर दे, जिसमें एकदिल हो जाय। अब उसमें घी, 
बादाम, इलायची का चूर्णं भी मिला दे और यदि सूखा पड़े तो 
चीनी मिले दूध को डाल, पूरी के आटे की तरह गूँघ कर ठीक 
करे। इसके बाद सबकी एक लोई बना कर चकला-बेलन से आंध 
अङ्गुल मोटी पूरी बेल डाले और चाक्क से चौकोर शकरपारे काट ले। - 
उपरान्त कढ़ाई में घी चढ़ा कर मधुरी आँच से तल कर निकाल ले 
और दूनी चीनी की चाशनी कडी (तीनतारा ) कर उन्हें पाग ले । 


७ 


शकरपारे 
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एक सेर पिसे बादाम और पाव भर मैदा--दोनो को मिला कर 
मसल डाले। पीछे छोटी इलायची का चूर एक तोला, थी आध 
पाव, मलाई आध पाव और मिश्री एक 

वादासी शकरपारा _ गैर 
छुटाक--सबको मिला कर मसल डाले थ्रं 
चकले पर बेल कर चौकोर शकरपारे काट ले। उपरान्त ड्योढी 
चीनी की कड़ी चाशनी बना कर तैयार कर ले। घी में शकरपारे 
तल कर चाशनी में छोड़ता जाय। जव शकरपारे हो जाये और 
चाशनी खूब ठण्ढी हो जाय, तब उन्हें निकाल कर भोजन के काम 


में लाये। 


एक हढ्शा अध्याय 
मिष्ठान्न प्रकरण 


ठाई वैसे तो सभी मीठी वस्तु को कहते हैं, 
परन्तु मुख्यतः मिठाई वही है, जिसमें 
खोवा, घी, मीठा, मेवा आदि व्यवहार 
में आयें। अब मिठाई नाम के पदाथा 
में नाना प्रकार; के उपकरण मिश्रित 
= कर, उनके व्यञ्जन तैयार कर मिठाई! 
नाम से सम्बोधन करते हें। इसी नवीन प्रथा के' अनुसार हम भी 
नाना प्रकार के उपकरण द्वारा मिठाई प्रस्तुत करने की विधि क्रमशः 
नीचे लिखते हैं :-- 
भैंस का खोवा एक सेर और घी आध पाव लेकर दोनों को 
कढ़ाई में छोड़ कर पलटे से चला-चला कर मधुरी आँच से भूने। 
जब खोवे में सुखी आ जाय और सुगन्धि से 
पाकशाला गूँज उठे, तब उसे उतार कर 
ठण्डा कर ले। इसके बाद जैसी इच्छा हो--बराबर, ड्योढी, दूनी, 
ढाई गुनी-चीनी की चाशनी बनाये। यह चाशनी ऐसी बनानी 
चाहिए कि थाली में डालने से जम जाय। अब चाशनी में दो-एक 
बूँद गुलाब या केवड़े का इत्र छोड़ कर पलटे से जल्दी-जल्दी किनारों 
-पर चलाता रहे । जब चीनी खर्क होकर जम जाय, तब उसे लोहे 


खोवा की बर्फी 
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की चलनी से चाल डाले । इसे बूरा कहते हैं । बूरा को भुने खोवे 
में मिला कर थाली में दवा-दबा कर बरावर से जमा दे। 
९७ 
खोवा पूर्व-रीति से भून कर इच्छानुसार चीनी की चाशनी 
बनाये । जब चाशनी थाली में डालने से जमने के योग्य हो जाय, 
दूसरी विधि तब खोवा चूर कर बम मिला दे । हे से चला 
कर थाली में बराबर से जमा दे । दूसरे दिन ठण्डी 
होने पर चाक़ से चौकोर काट कर बफ़ी बना ले। 
R 
नागपुरी मीठी नारङ्गी लेकर उसे छील कर बीज और मिली 
अलग कर ले । पीछे उसे तोल डाले। छिली नारङ्गी यदि एक सेर 
हो, तो ख़ालिस दूध ढाई सेर, एकतारा 
चाशनी ढाई सेर, छोटी इलायची का चूण 
छः माशे और गुलाब दो बूँद संग्रह करे। पहले दूध कढ़ाई में चढ़ा 
कर पलटे से चलाता हुआ ऑटाये । पास में छिली नारङ्गी भी रख 
ले। जब दूध ओऔटते-ओऔटते एक सेर बाक़ी रह जाय, तब उसमें 
नारङ्गी$ छोड़ कर जर्दी-जर्दी चला कर पकाये। थोड़ी देर में 


नारङ्गी की बर्फ़ी 


& नारङ्गी का रस पड़ने से दूध फटने का डर रहता है, इस भय 
से बनाने वाले नारङ्गी दूध में न छोड़ कर चीनी के रस के साथ पकाते 
हैं और पीछे खोवा मिला कर बफ़ी बनाते हैं; परन्तु जो स्वाद ऊपर 
की विधि से बनी बफ्री में होता है, वह इसमें नहीं होता । डाल की 
नारङ्गी के रस से दूध नहीं फरता--ऋची नारङ्गी से दूध में कोई 
खराबी नहीं आती । 


कहने 
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दोनों चीज़ें गाढी हो जायँगी । जब देखने में खोवा की शङ्क का 
हो जाय, तब उसे चूल्हे से उतार ले और एक दूसरी कढ़ाई में 
एकतारा चाशनी चढ़ा कर चूल्हे पर गरम केरे । जब उसमें उबाल 


आ जाय, तब वह पका खोवा उसमें छोड़ दे और पले से जल्दी- 


जल्दी चला कर उसको एकदिल कर ले । थोड़ी देर सें सब चीज़ें 
गाढ़ी हो जायगी । अब चूल्हे से उतार ले; किन्तु जब तक कुछ 
उण्ढा न हो जाय, तब तक कढ़ाई के किनारों पर बराबर चढ़ाता 
रहे । जब पलटे में माल लगने लगे, तब एक परात में कढ़ाई से 


निकाल कर जमा दे । ठण्डा होने पर चाक्न से काट ले। 
९९) 
मूँग की धोई दाल की पीठी एक सेर, घी एक सेर, चीनी सवा 
सेर और केशर तीन माशे, पिस्ता की हवाई कतरी दो तोले और 
छोटी इलायची का चूरा एक तोला लेकर एक 
चौड़ी सी परात या कठौती आदि में घी पिघला 
कर छोड़े, पीछे पिसी पीठी उसमें डाल कर फंटे। जब फेंटते-फेंटते 
उसमें सफ़ेद आग ही झाग हो जाय, तब चीनी और पिस्ते की 
हवाई को छोड, बाक़ी सब चीज़ें छोड़ कर थोड़ा और फेटे। 
केशर पानी में घोट कर छोड़नी चाहिए । पीछे एक कढ़ाई में सब 
को उँडेल, कड़ी-नरम आाँच® से अच्छी तरह भूने । जब उसकी 
रङ्गत भूनते-भूनते लाल हो जाय और सोंधापन ख़ूब महकने लगे, 
तब उसे चूल्हे से उतार ले। इधर एक दूसरी कढ़ाई सें चीनी का 
१ A 5 4 ७९ १२ पकर 


® कड़ी-नरम आँच के माने यह हैं कि पहले कढ़ाई के नीचे 
तेज्ञ आँच लगाये और जब खोलने लगे तब धीमी याँच कर दे | 


सँग की बर्फी 
० 
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शर्व चढ़ा कर चाशनी तैयार करे। जब साढ़े तीन तार की चाशनी 
बन जाय, तव उसे चूल्हे से उतार कर बिट मारे। जब चीनी में 
दाने पड़ने लगें, तब पहले की भूनी पीठी उसमें छोड़ कर बराबर 
चलाये । जव सब एकदिल और गाढ़ा होकर जमने लगे, तब किसी 
परात आदि में डाल कर बरावर ज़मीन में रख दे और ऊपर से पिस्ते 
की हवाई सब में चिपका दे । दूसरे दिन चाक़ू से चौकोर काट कर 
मूँग की बरी बना ले । कोई-कोई इसे 'दिलख़ुशाल” भी कहते हैं। 
९ 
कच्चे केले की छिल्ली फली एक सेर, खोवा डेढ़ पाव, जायफल 
का चूर्ण एक तोला, जावित्री एक तोला, इलायची के दरकचरे 
दाने एक तोला, पिस्ता की हवाई दो तोले 
ओर चीनी दो सेर लेकर पहले केले की फली 
के पतले-पतले कतरे बना कर घी में पूरी की तरह तल कर 
निकाल ले। उपरान्त सिल पर पीस कर मोम की तरह बना 
डाले । इसके बाद उसमें खोदा को मसल कर मिला ले और कढ़ाई 
में थोड़ा घी छोड़, खोवा मिले केले को कड़ी-नरम आँच से भूने । 
जब सुगन्धि आने लगे, तब उसमें जायफल-जावित्री चूर करके 
मिला दे। पीछे चीनी का रस बना कर उसमें छोड़ कर कड़ी- 
नरम आँच से पकाये । पकते-पकते जब वह गाढ़ी हो जाय, तब 
चूल्हे से उतार कर बिट मारे। चाशनी ठरण्ढी पड़ने पर जब दाने | 
पड़ने लगें, तब किसी परात में थोड़ा सा घी लगा कर डाल दे। 
ऊपर से पिस्ते की हवाई और इलायची-दाने चिपका दे। दूसरे 
` दिन चाक्रू से काट कर बफ़ी तैयार कर ले। यहाँ एक बात का 


केले की बर्फी 
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ध्यान रखना बहुत ही ज़रूरी है कि केले की बफ़ी के बनाने के 
लिए लोहे की कढ़ाई इस्तेमाल न करे, बल्कि क़लई की हुईं कढ़ाई 
में बनाये, नहीं तो बफ्री काली बनेगी । 
९९2 
अच्छे पके मीठी जाति के आम का रस दो सेर, खोवा पाव 
भर, मिश्री तीन पाव, इलायची दो तोला, बादाम आध पाव, 
= पिस्ता दो तोले और गाय का घी आध पाव 
ब लेकर पहले बादाम को तोड़ कर पानी में 
थोड़ी देर भिगो कर छील डाले, उपरान्त सिल पर महीन पीस ले । 
एक क़लईदार कढ़ाई में घी छोड़ कर गरम करे, पीछे खोचा और 
बादाम दोनों को एक में मिला कर मधुरी आँच से भूने । जब उसमें 
सुखी आ जाय और सुगन्धि महकने लगे, तब उसे एक बर्तन में 
निकाल ले। इसके बाद मिश्री की एकतारा चाशनी बना कर पास 
रख ले। कढ़ाई में कपड़े में छना हुआ आम का रस चढ़ा कर 
चलाते हुए पकाये। पकते-पकते जब रस गाढ़ा होकर खोचे की 
तरह हो जाय, तब उसमें मुना हुआ खोवा मिला कर ऊपर से 
चाशनी छोड़ दे और ख़ूब जल्दी-जल्दी चला कर पकाये । पकते- 
पकते जब रस अच्छी तरह गाढ़ा हो जाय, तब क्रलईदार परात 
में घी लगा कर जमा दे। उपर से अधकचरे इलायची के दाने 
और पिस्ते की हवाई चिपका दे। दूसरे दिन चाक्र से काट 
कर रख ले। 
ww 


जिस प्रकार आम के रस की बी बनाई गई है, उसी 
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तरह पके शरीफ़ा के रस को कपड़े में छान कर चीनी की चाशनी 
के साथ पका कर बफ़ी जमा ले। यह बरी 


बड़ी स्वादिष्ट आर दिलपसन्द बनती है । 
49) 


शरीफ़ा की बर्फी 


अच्छे मीठे छिले हुए बादाम एक सेर, गाय का घी आध पाव, 
मिश्री एक सेर, छोटी इलायची का चूर्णं एक तोला, खोवा पाव 
भर और दूध सदा सेर लेकर पहले बादासों 
को पानी में भिगो कर दील डाले, पीछे 
महीन पीस कर दूध में मिला दे। इधर क़्लईदार कढ़ाई में खोवा 
को एक तोला घी में अच्छी तरह भून डाले। पीछे दूध मिले 
बादाम को कढ़ाई में चढ़ा कर औटाये और पलटे से बराबर चलाता 
रहे । जब ओटते-श्रोटते दूध खोवा हो जाय, तब उसमें सब घी 
छोड़ दे । ऊपर से इलायची पीस कर डाल दे । खोवा को चूर करके 
मिला ले। शब दो-चार बार नीचे-ऊपर चला कर मिश्री की 
एकतारा चाशनी डाल कर पलटे से चलाता रहे। जब सब चीजें 
पक कर अच्छी तरह गाढ़ी हो जायँ, तब कढ़ाई चूरहे से उतार 
कर बिट मारे । उपरान्त थाली में घी लगा कर बराबर से 
जमा दे । यदि इच्छा हो तो जमाने के पूर्व दो-एक बूँद गुलाब 
का इत्र मिला ले। यह बर्फी बड़ी ही स्वादिष्ट ओर नेत्रो को 
हितकारी एवं ताक्रतवर है। अधिकतर लोग इसको ही पसन्द 

करते हैं । 


बादाम की बर्फी 


«® 


जिस तरह बादाम की बफी बनाना बताया गया है, उसी 
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विधि से पिस्ते की बफ्री बना छे। बाज़ार में जो पिस्ते की 
& बरफी बिकती है, वह पिस्ते की बर्फ़ी नहीं 
होती। हरे रङ्ग से रँग कर खोवा आदि की 
बफ़ी बना कर तैयार करते हैं ओर पिस्ता की कह कर बेचते हैं । 
699 


अच्छा पका कोंहड़ा लेकर छील डाले, पीछे उसके बीज 
“निकाल कर' बिलाईकस में कस डाले। बाद को उसी के पानी में 
उसे उबाल डाले। दो-तीन उबाल आ जाने 
पर चूल्हे से उतार कर ठण्ढा कर ले। उप- 
रान्त कपड़े में रख कर निचोड़ डाले और जो पानी उसमें रह 
गया है, उसे निकाल डाले। बाद को एक पाव थी में उसे मधुरी 
आँच से लाल रङ्ग का करे। पीछे बराबर की मिश्री की एकतारा 
चाशनी में मिला कर पकाये। जब चाशनी गाढ़ी पड़ जाय, तब 
उसे चूल्हे से उतार कर बिट मारे। जब चाशनी सें दाने पड़ने 
लगें, तब परात आदि में जमा दे। जमाने के पहले दो-एक बूँद 
युलाब का इत्र यदि मिला दिया जाय, तो और उत्तम है । 


कोंहड़े की बर्फ़ी 


९९७ 


पानीदार नारियल लेकर 'नारियल-कस” से खुरच कर महीन 

कर ले और सेर पीछे एक छुटाँक गौ का घी मिला कर मधुरी आँच 
जारिचिल को वाही से भूने। जब सोंधाहट महकने लगे, तब 
पाव भर खोवा भी चूर कर मिला दे और 
सुनः भूने । भुन जाने पर छः माशे छोटी इलायची का चूण मिल्ला 
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दे और दूनी चीनी की चाशनी डाल कर पकाये | पलटे से बराबर 
चलाता रहे । जब पलटे से चाशनी चिपकने लगे, तब चूल्हे से 
कढ़ाई उतार छे और थाली में घी लगा कर अन्य बफ्ौ की तरह 
ढाल कर जसा दे । 
९ 
अच्छे मीठी जाति के गद्दर आम लेकर सीपी से छील डाले । 
पीछे विलाईकस में कस कर ज़ीरा एवं गूदा निकाल ले। उपरान्त 
कच्चे आस की सेर पीछे एक छुटाँक चूने के पानी में सान कर दो 
बर्फ़ी घण्टे तक रहने दे । बाद को अच्छी तरह साफ 
पानी से धोकर साफ़ कर डाले । फिर पानी में उबाल कर गला ले 
और आम से ढाइ गुनी मिश्री की एकतारा चाशनी में छोड़ कर 
पकाये । पकते-पकते जब साढ़े तीन तार की चाशनी तैयार हो जाय, 
तब चूल्हे से उतार ले और विट मारने लगे । जब चाशनी में दाने 
'पड़ने लगें, तब दो-एक बूँद गुलाब या केवडा छोड़, थाली में जमा 
दे। यह बफ्री बिलकुल खट्टी न बनेगी और अत्यन्त स्वादिष्ट एवं 
तृप्तिकर होगी । 
® 
आम की बर्फी के . बनाने की साधारण विधि यह है कि मीठी 
जाति के आमों को लेकर छील डाले ओर गूदा निकाल कर सिल 
पर पीस ले। वाद को कपड़े में कस कर उसका 
रस निकाल ले और तिगुनी चीनी मिला कर 
क़लईदार कढ़ाई में चढ़ा कर पकाये । जब पकते-पकते चाशनी गादी 
'पड़ जाय और पलटे में चिपकने लगे, तब चूल्हे से उतार कर और 


दूसरी विधि 
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कुछ चला कर ठण्ढी करे, बाद को सुगन्ध आदि मिला कर जमा 
ले और खाने के काम में लाये । 
९०) 
अच्छा ताज़ा खोवा दो सेर, घी आध पाव, चीनी तीन सेर, 
छोटी इलायची के दाने दो तोले और गुलाब के इत्र की दो-एक 
बूँद लेकर पहले खोवा को घी में अच्छी तरह भून 
डाले। जब सुगन्धि आने लगे, तब उसमें शर्वत 
तैयार कर छोड़ दे और बराबर चलाता हुआ पकाये। जब पले 
में चाशनी लपटने लगे, तब इलायची छोड़ दे। इसके बाद चूल्हे 
से उतार कर कुछ ठरढी करे। बाद को गुलाब देकर थाली में जमा 
दे। कृलाक्रन्द॒ और वर्फी में केवल यही अन्तर है कि वी का 
खोवा घोटा हुआ रहता है और क़ल्लाक़न्द का दानेदार। परन्तु 
दोनों के बनाने की विधि एक ही है । 
«® 
चने की दली दाल आध सेर, घी ढाई पाव, मिश्री आधी 
घटाँक, केशर तीन माशे, चीनी का शर्त एक सेर लेकर पहले 
चने की बी चने की दाल को एक दिन-रात पानी में भिगो कर 
साफ पानी से धो डाले। पीछे ख़ूब बारीक पीस 
कर धौ में बादामी रङ्गत की भून ले और चीनी का रस चला कर 
पकाये । जब दोतारा चाशनी तैयार हो जाय, तब उसमें वह सुनी 
दाल छोड़ कर चलाते हुए पकाये । जब पलटे में चीनी लपटने लगे,. 
तब समझे कि यह तैयार हो गई। इसके बाद चूल्हे से उतार कर 


गुलाब की दो-एक बूँद मिला कर परात में घी लगा कर जमा दे । 
र 


= 


कूलाकन्द 
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अच्छे पुष्ट आलू लाल रङ्ग के लेकर पानी में उबाल डाले । पीछे 
छील कर मसल डाले और सेर पीछे पाव भर घी और आधा सेर 
खोवा मिला कर मधुरी आँच से भून डाले । 
जब सुखी आ जाय, तब ड्योढी चीनी की तीन- 
तारा चाशनी बना कर उसी में आलू सहित खोवा छोड़, कुछ देर 
पकाये। जब पलटे से चाशनी लपटने लगे, तब उसे उतार कर बिट 
सारे और दाना पड़ने पर सुगन्ध मिला कर अन्यान्य बी की 
तरह जमा ले । 


आलू की बर्फी 


९७ 


जैसे सादी बफ्री बनाने की विधि ऊपर लिखी गई है, उसी 
तोल से और विधि से खोवा आदि भून कर तैयार करे । पीछे सेर 
पीछे छुः माशे केशर दूध में पीस कर चाशनी की 
तैयारी पर मिला कर बफ्री जमा ले। पीछे जम जाने 
पर चाकू से काट ले । 

इसी तरह चाहे जिसकी बफ्री बना डाले। बाज़ार में जो 
बियाँ बिकती हैं, उनमें मीठा ज़्यादा रहता है। हलवाई लोग 
तिगुनी-चौगुनी चीनी मिला कर बर्फ़ी जमाते हैं । 


(९ 


केशरिया 


दो सेर ताज़ा खोवा लेकर पाव भर घी छोड़ कर ख़ूब मधुरी 
आँच से गुलाबी रङ्गत का भून डाले। खोवा जितना ज्यादा भूना 
६ जायगा, पेड़े उतने ही उत्तम और स्वादिष्ट बनेंगे । केवल 
भूनने की तारीफ़ से पेड़े छः छः महीने तक रह सकते हैं ; 

इसलिए जहाँ तक हो, खोवा अच्छी तरह भूना जाय। जब खोवा 
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में अच्छी तरह सोंधापन महकने लगे, तब उसे कढ़ाई से निकाल 
ले । अब चीनी की चाशनी ऐसी बनाये, जो थाली में टपकाने से 
जम जाय | ऐसी चाशनी बना कर चूल्हे से कढ़ाई उतार, बिट 
मार कर दाना बना छे ( इसे बूरा कहते हैं )। उपरान्त जैसी 
इच्छा हो, बराबर, व्योढी, दूनी, ढाई गुनी और तिगुनी चीनी भिला 
कर खोवा और मीठा दोनों मसल कर छोटे-बड़े पेड बना डाले । 

यदि सुगन्धित पेड़े बनाने हों, तो गुलाब या केवड़ा तथा केशर 
मिला कर बनाये । 

९छ 

धोई झूँग की पीठी एक सेर, मीठा दही एक पाव, चीनी दो 
सेर और केशर चार माशे लेकर पहले पीठी को दुबारा सिल पर 
चन्दन की तरह रगड़ कर सहीन कर ले। पीछे दही 
मिला कर खूब अच्छी तरह फेटे । फेंटले-फेंटते जब 
शहद की रङ्गत पीठी को हो जाय, तब समझे कि अब पीठी ठीक 
हो गई। इसके बाद थोड़ी देर तक हॅक कर पीठी को छोड़ दे । 
इधर चीनी की एकतारा चाशनी बना कर तैयार करे और केशर 
को दूध में घोट कर चाशनी में मिला दे । कढ़ाई को चूल्हे के पास 
रख ले, जिसमें वह गरम बनी रहे । उपरान्त तईं चूल्हे पर चढ़ा कर 
घी गरम करे और उस पीठी को नथने में रख कर अस्ति (इमरती) 
बना कर संक डाले । पीछे रस में डुबोता जाय । मदनाख्ति बनाने 
में आँच तेज़ कभी न रक्खे, नहीं तो जल जाने का भय है। यह 
अत्यन्त स्वादिष्ट और चित्त को प्रसन्न करने वाळी बनती है । 

w 


मदनाम्रति 
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उड़द का सदा आध सेर ओर खोचा एक सेर--दोनों को एक 
में सिला कर ख़ूब मसले । जब उसमें लोच आ जाय, तव उसकी 
लस्वी पोई बना ले और बरावर की लोई चाक़्‌ से 
काट कर पास रख ले। अब किशमिश पाव भर 
बादाम पाव भर, सफ़ेद इलायची एक तोला, सिश्री आध पाद 
संग्रह करे । किशमिश को धोकर साफ़ कर ले, वादास तोड़ कर 
पानी में भिगो कर छील डाले और महीन कतर ले और मिश्री 
चूर कर ले। सबको मिला पूर बना कर पास रख ले। अब उस 
लोई में से एक-एक लोई उठा-उठा कर कचौडी की तरह उसमें 
यह पूर बराबर से भरे। पीछे मुँह बन्द कर पेड़े की तरह चपरी- 
चपटी टिकिया बना कर तैयार कर ले। अब तीन सेर चीनी की एक- 
तारा चाशनी बना कर चूरहे के पास रख ले, बाद को कढ़ाई में घी 
गरम कर उन टिकियों को पूरी की तरह बादामी रङ्गत की संक कर 
चाशनी में डुबोता जाय । इसी तरह सब सेक कर चाशनी में डुबो 
ले। इसके बाद भोजन के काम में लाये। यदि चाशनी तैयार हो 
जाने पर उसमें दो-एक बूँद गुलाब की मिला ली जाय, तो और भी 
अच्छा है । 


रसबड़ा 


९९० 
मैदा एक पाव, सफ़ेदा एक पाव, खोवा एक सेर ओर घी आध 
पाव लेकर पहले चारों को एक में मल कर पीछे पानी से पतला 
जलेब बना डाले। इधर चीनी की एकतारा चाशनी 
तैयार कर पास रख ले। इसके उपरान्त मोटे छेद के 
भन्ने में अन्यान्य बूँदियों की तरह घी में तल कर चाशनी में 


रसबड़ी 
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डुबोता जाय। बस, समय पर रस से निकाल कर भोजन करे। 


यह बड़ी स्वादिष्ट होती है । 
९९) 


घर का पिसा आटा एक सेर, दही आध सेर और चीनी डेढ़ 
पाव--इन तीनों को एक में मिला कर सर्ब फेटे। थोड़ा-थोड़ा 
पानी बीच-बीच में देता जाय। यह जलेब जैसा 
जलेबी का पतला बनता है, वैसा बनाना चाहिए। 
जब्र जलेब फिंट कर तैयार हो जाय, तब चूल्हे पर तई चढ़ा दे । 
पीछे कटोरी में जलेब भर कर तई में कुछ फैलाता हुआ पूरी के 
बराबर छोड़ता जाय। तई के नीचे मन्दी आँच रक्खे । जब एक 
तरफ़ सिक जाय, तव उसे सकने को दूसरी तरफ़ उलट दे। 
जब दोनों तरफ़ सिक जाय, तब उसे निकाल कर पौने से दबा 
कर घी निथार ले। मालपुआ के बनाने की तीन प्रणाली हैं-- 
उत्तम, मध्यम और अधम। कितने ही कारीगरों की राय है 
कि पहले आरे में मीठा न मिलाया जाय । जब घी में सेक चुके, तब 
एकतारा चाशनी में पाग-पाग कर रख ले। यह अत्यन्त सुलायम 
बनेंगे । अब हम नीचे वे उपकरण बताते हैं, जिनके द्वारा उत्तम, 
मध्यम और अधम मालपुआ बनते Le 


सालपुआ 


वभि मध्यम अधम 
झाटा एक सेर आटा आध सेर आटा आध सेर 
चीनी या गुड़ डेढ़ पाव सफ़ेदा आध सेर सफ़ेदा ढाई पाव 


दही पाव भर चीनी या गुड़ ¬~.” एक सेर | गुड़ एक सेर | गुड़ एक सेर 
| 
९९) 
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भैंस का ख़ालिस दूध पाँच सेर और अरारोट एक छुटाँक लेकर 
अरारोट को दूध में घोल डारे। पीछे दो कढ़ाई में छान कर दूध 
टने को चढ़ा दे। कढ़ाई जितनी छिछली 
होगी, उतनी ही मलाई के लिए.उत्तम होगी । 
जब दूध में दो-तीन उफान आ जायँ, तब चूल्हे में आग धीमी 
कर दे और खड़े होकर दूध को ओसाये । जब झाग से कढ़ाई भर 
जाय, तब ओसाना बन्द कर दे । जितनी धीमी आँच रहेगी, डतनी 
ही मोटी मलाई कढ़ाई के ऊपर पड़ेगी । जब ख़ूब मोटी मलाइ 
पड़ जाय, तब सावधानी के साथ पौने से एक कढ़ाई की मलाई 
निकाले, टूटने न पाये । उसे एक थाली पर उलट कर यानी जिधर 
ख़ुश्क मलाई है, उसे थाली की तरफ़ और जिधर दूध पर रही है, 
वह भाग ऊपर की शोर रक्खे । इसके बाद दूसरी कढ़ाई की मलाई 
लेकर सीधी यानी जिधर दूध रहा, उस तरफ़ का हिस्सा पहले 
वाली मलाई के दूध वाले ओर रख कर किसी कपड़े से दबा कर 
उसका दूध ख़ुश्क कर ले। उपरान्त कढ़ाई में अच्छा घी डाल कर 
पूरी की तरह उसे तल ले। तलने के समय यह ध्यान रक्खे कि 
पूरी हूटने न पाये। इसके बाद चार माशे छोटी इलायची, मिश्री 
का चूरा आध पाव, दो बूँद गुलाब--तीनों एक में मिला कर पूरी 
के उपर बुरक कर चाक़ से चार-पाँच टुकड़े बना छे। 

७ 

ऊपर बताई रीति से निपनिया दूध की मलाई बना कर, छोटी- 
छोटी पूरी गिलास या कटोरी से दुबा कर काट ले। पीछे किशमिश 
एक छुटाँक, बादाम छिले और कतरे आध पाव, पिस्ता कतरे एक.. 

३१ 


मलाई की पूरी 
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छुटाँक, मिश्री का चूरा आध पाव, गुजराती इलायची का चूरा 
छुः माशे शौर गुलाब की बँदें दो-एक-- 
सबको मिला पूर बना ले, उपरान्त उस 
मलाई में पूर रख कर दोहरी कर ले और सीको से गोद कर 
किनारे अच्छी तरह बन्द कर दे। बाद को कढ़ाई में घी छोड़ कर 

सावधानी से सेंक ले ओर भोजन करे। 
यदि कडी चाशनी बना कर इन्हें पाग लिया जाय, तो और भी 


मलाई की गुभिया 


स्वादिष्ट बन जायेगी । 


दहद्श अध्याय 


=r 
हलुवा-प्रकरण 


शाम लुवा भी कई प्रकार की प्रणाली द्वारा कई 
| चीज़ों का बनाया जाता है। हलुवा का 
दूसरा नाम सोहनभोग भी है । यह 
खाने में जैसा स्वादिष्ट बनता है, वैसा ही 
पुष्टिकर भी होता है। यह उपकरण के 
भेद से लघुपाक और गुरुपाक हो सकता 
है। हलुवा में घी अधिक नहीं पड़ता और मोहनभोग में अधिक 
घी पड़ता है । हलुआ' में जहाँ तक हो, घी बहुत ही अच्छा लगाना 
चाहिए । 

हलुवा प्रायः सूजी, मैदा और आटे का बनाया जाता है। 
सूजी का इलुवा उत्तम, आटे का मध्यम और मैदा का निकृष्ट 
बनता दै । हलुवा जितने ही मोटे दाने का बनेगा, उतना ही 
अधिक स्वादिष्ट होगा । थब बनाने की विधि नीचे दी जाती है, 
इस रीति से बनाया हुआ हलुवा बहुत ही स्वादिष्ट बनता है। 


हलुवा में एक सेर सूजी में अढाई पाव घी से लेकर बराबर 
यानी सेर भर तक घी लगाया जा सकता है। ऐसे ही मीठा भी 
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बराबर से लेकर तिगुना तक छोड़ा जा सकता है। अपनी शक्ति 
ओर इच्छानुसार चाहे जैसा बना ले । छ 
पहले सूजी को घी में छोड, मधुरी आँच से पलटे से बराबर 
चलाता हुआ भूने । जब कुछ बादामी रङ्गत की सूजी हो जाय, तब 
इच्छाजुसार बादाम के कतरे छोड़ कर भूने । 
इसके बाद जब बादाम भी सुन पड़ जाय 
और सूजी से ख़ूब सुगन्धि आने लगे, तब सूजी से तिगुना दूध 
या पानी गरम करके छोड दे, साथ ही ड्योढ़ी चीनी या मिश्री भी 
“छोड दे ; परन्तु चलाने से न चूके, नहीं तो गाँठे पड़ जाने का भय 
है। जब गाढ़ा हो जाय तब उतार ले। हलुवा की तारीफ़ यही है 
(कि मुँह में चिपके नहीं । 


सूजी का हलुवा 
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सूजी झ्राध सेर, अच्छा घी आध सेर, चीनी ढाई पाव, दूध डेढ़ 
सेर, बादाम डेढ़ छुटाँक, किशमिश एक छराँक, पिस्ता एक तोला, 
छोटी इलायची छः माशे, केशर दो माशे और 
गुलाव-जल एक छुटाँक लेकर पहले मेवा वरौरह 
को बीन-कतर कर अपने पास रख ले ; पीछे चीनी को दूध में छान 
कर अङ्गारे पर रख दे। उपरान्त कढ़ाई चूल्हे पर चढाए और सब 
घी छोड़ कर सूजी को भूने और बराबर चलाता रहे। जब सूजी 
बादामी रङ्गत की सुन जाय और सुगन्धि आने लगे, तब दूध छोड 
कर उसे जर्दी-जर्दी चलाए ; गाँठे न पड़ने पाएँ। जब आधा 
गाढ़ा हो जाय, तब उसमें सब चीज़ें छोड़ दे केशर यदि पहले ही 
दूध में घोट कर छोड़ दी जाय, तो हलुवा का रङ्ग बहुत ही अर्यी 


मोहून-भोग 
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होगा । तैयार हो जाने पर उतार ले। हलुवा बनाने में सबसे 
अधिक सावधानी यह रक्खे कि गाँठे न पढ़ने पावें । 

कितने ही लोग चीनी दूध में न घोल कर पानी में घोलते हैं 
शौर शर्वत की चाशनी बना कर छोड़ते हैं। गरम पानी के पड़ने 
से मोहनभोग का घी ऊपर था जाता है। 

९00 

कच्ची सूँग की दाल एक सेर लेकर पानी में भिगो दे। जब 
अच्छी तरह फूल जाय, तब उसके छिलके अलग कर ले और सिल 
पर पीसे । यह ख्याल रहे कि वह ज़्यादा 
महीन न पिसे, क्‍योंकि ज़्यादा महीन 
दाल का मोहनभोग उत्तम नहीं बनता । उपरान्त बराबर का घी 
छोड़ कर मधुरी आँच से भूने और बराबर पलटे से चलाता रहे। 
जब उसमें सुगन्धि आने लगे, तब थोडी-थोड़ी चीनी और पानी 
छोड़ कर चलाये । इसी समय उसमें बादाम, पिस्ता और इलायची 
आदि भी कतर कर छोड़ दे जब पक कर अच्छी तरह गाढ़ा पड़ 
ज्ञाय, तब उतार ले और दो बूँद गुलाब का इत्र छोड दे। 

छ” 

चार घण्टे पहले चने की दाल को पानी में मिगो दे। जब 
अच्छी तरह दाल फूल जाय, तब उसे कई पानी से धो डाले और 
सिल पर कुछ मोटी पीस ले। चने की 
पिसी पीठी यदि एक सेर हो, तो घी एक 

सेर, खोवा आध पाव, दूध एक सेर, किशमिश एक छुटाँक, पिसी 

इलायची एक तोला, केशर दो माशे संग्रह करे। पहले केशर को 


सँग का मोहनभोग 


चने का हलुवा 
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दूध में घोट कर रख ले । उपरान्त खोवे को घी में ख़ूब लाल भून. 
डाले और ठण्डा कर, चूर करके पास रख ले। किशमिश बीन कर 
धो डाले। उपरान्त कढ़ाई में घी छोड़, कड़कड़ा ले और पीठी 
छोड़ कर मधुरी आँच से भूने। भूनते-भूनते जब उसकी कचाइन 
जाती रहे और गुलात्रीपन आ जाय तथा वह सुगन्धि देने लगे, 
तब ढाई छुटाँक चीनी साफ़ कर दूध में छान कर छोड़ दे और 
जर्दी-जल्दी पलटे से चलाये, जिसमें गाँठे न पड़ने पायें। पीछे 
खोवा, किशमिश और इलायची तथा केशर भी छोड़ कर मिला 


दे और जब अच्छी तरह गाढ़ा हो जाय, तब उतार ले। 
® । 


हरी-हरी नरम दुधगर सुट्टे ( मकई ) की बालें लेकर पत्ते अलग 
कर, चाळू से छील डाले । पीछे सिल पर महीन पीस डाले । पीछे 
बराबर का घी छोड़, मधुरी आँच से भूने । 
जब उसमें सुगन्धि आने लगे, तब चीनी, 
दूध, बादाम, किशमिश और इलायची आदि छोड़ कर अन्य हलुवों 
की तरह पका ले। यदि इसमें मिश्री की चाशनी बना कर छोड़ी 
जाय, तो और भी उत्तम बनेगा । 
जिस तरह भुट्दे का हलुवा बनाया गया है, उसी तरह हरे चने 
( होरहा ) का हलुवा भी बनाया जाता है । यह हलुवा भी बड़ा 
ही स्वादिष्ट और रुचिकर एवं पुष्टिकर बनता है। 
ww 
पानी में भिगो कर किशमिश को धो डाले, उपरान्त सिल पर 
महीन पीस डाले। पिसी किशमिश एक सेर, घी तीन छुटाँक, 


सुट्टे का हलुवा 
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इलायची पिसी एक तोला, मिश्री पाव भर और खोवा आध पाव 
लेकर उसे एक छुटाँक घी में अच्छी 
तरह बादामी रङ्गत का भून कर पास 
रख ले। पीछे आध पाव घी में किशमिश छोड़, पलटे से चलाता. 
हुआ मन्दी आँच से भूने ! जब किशमिश गल जाय, तब मिश्री की 
चाशनी बना कर उसमें छोड़ कर जल्दी-जल्दी चलाये । जब गाढ़ी 
होने को आये, तब खोवा, इलायची आदि भी छोड़ दे । उपरान्त, 
श्रच्छी तरह पका कर उतार ले। 
ww 

अच्छे और मीठे बादाम तोड़ कर पानी में भियो दे और आध 
सेर बादाम सिल पर पीस कर महीन कर ले। पीछे बराबर घी 
लेकर मधुरी आँच से भूने। जब ङु सुखी 
झा जाय, तव एक तोला बंसलो चन, एक 
तोला गुजराती इलायची, एक तोला त्षीर-काकोली, एक तोला 
पिस्ता, एक माशे स्याह मिर्च को महीन पीस कर डाल दे । पीछे एक 
सेर मिश्री की चाशनी दूध में बना कर छोड़ दे और धीमी-धीमी 
आँच से गाढ़ा करे। उपरान्त थाली में जमा दे। ऊपर से चाँदी के 
वक्र चिपका दे और एक-एक तोला की बफ्री काट कर दूध के साथ 
खाय । यह हलुवा बड़ा ही पुष्ट होता है । इसी तरह छुह्दारे का 
हलुवा भी बनाया जाता है। 


किशमिश का हलुवा 


बादाम का हलुवा 


«® 


पहले लौकी को छील कर भीतर का बीज और गूदा निकाल 
डाल्ने। प्रीछे बिलाईकस में कस कर उसी के पानी में उबाल ले । 
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पीछे उण्ठा करके महीन मसल ले अथवा सिल पर महीन पीस कर 
कपड़े में छान कर रस निकाल ले। बराबर 
का घी कढ़ाई में चढ़ा कर रस और मिश्री 
छोड़ पकाये। आँच तेज़ न हो। पलटे से बराबर चलाता रहे। 
जंब सब गाढ़ा होकर पलटे से लिपटने लगे, तब इलायची 
पीस कर छोड़ दे और उतार कर, ठण्डा कर भोजन करे। यदि 
इच्छा हो तो किशमिश और दो-एक बूँद गुलाब के इत्र को भी 
छोड़ दे। 


लौकी का हलुवा 
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पाव भर अच्छा अदरक लेकर पानी से अच्छी तरह धो डाले । 
पीछे उसे सिल पर ख़ूब महीन पीस कपड़े में छान कर रस निकाल 
ले और एक छुटाँक सूजी में मिल्ला कर 
पाव भर घी में मधुरी आँच से भूने । जब 
मैदा में बादामी रङ्गत आ जाय, तब डेढ़ पाव मिश्री की एकतारा 
चाशनी बना कर उसमें छोड़े और मधुरी आँच से पकाये । जब 
पलटे में पटने लगे, तब दो माशे इलायची को पीस कर मिला 
दे और चूल्हे से उतार कर किसी बर्तन में जमा दे। उपरान्त 
एक-एक तोले की बफ्री बना कर खाये । यह हलुवा बहुत स्वादिष्ट 
होता है तथा कफ-जनित रोगों को दूर करने वाला और खाँसी 


को हितकर होता है । 


अद्रक का हलुवा 


९९० 


तीन वर्ष का पुराना पेठा लेकर छील डाले, पीछे बीज निकाल 
कर फेंक दे और गूदा पानी में उबाल कर सिल पर महीन पीस 
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डाले । अब बराबर का खोवा मिला कर फेंट डाले और दो सेर 
मिश्री की एकतारा चाशनी बना कर पास 
रख ले । उपरान्त दो तोले सोंठ, एक छुटाँक 
ज़ीरा, दो तोले धनिये का ज़ीरा, दो तोले दालचीनी, दो तोले ह 
स्याह मिर्च और चार तोले छोटी इलायची-सबको ज़रा सा पीस 
कर पास रख ले। अब पेठा मिले खोवे के बराबर घी और पेठा 
कढ़ाई में छोड़ कर मधुरो आँच से भूने। जब उसमें सुखी आ जाय, 
तब चारानी डाल कर पलटे से बराबर चलाता रहे । जब कुछ-कुछ 
पलटे में लपटने लगे, तब सब मसाला मिला कर चूल्हे से उतार 
ले और ठण्डा होने पर खाने के काम में लाये । 


९०० 


पेठे का हलुआ 


कोंहड़ा एक सेर, सफ़ेदा आध पाव, मिश्री आध सेर, घी एक 
पाव, दालचीनी दो आने भर, लोंग दो माशे, बादाम छिले कतरे 
एक छुटाँक, किशमिश एक छुटाँक, पिस्ते का. 
ज़ीरा एक छुटाँक लेकर पहले कोंहड़े को छील 
कर बीज और गूदा साफ़ कर ले | गूदा भी बीजों से अलग कर 
पानी में उबाल डाले । उपरान्त सिल पर महीन पीस कर कपड़े में 
छान कर रस निकाल ले। अंब इस रस में सफ़ेदा ओर मिश्री 
मिला कर फेंट डाले । बाद को कढ़ाई में घी छोड़ कर गरम करे। , 
उसमें लौंग का तड़का तैयार कर, कोंहड़े के रस को छौंक दे और 
जल्दी-जर्दी चलाये । जब कुछ देर पकने के बाद वह गाढ़ा होकर 
पलटे से लपटने लगे, तब उसमें और सब चीज़ें भी छोड दे और 
सबको चला-फिरा कर एक में मिला कर उतार ले। पीछे थाली में 


दूसरी विधि 
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घी लगा कर जमा दे। ऊपर से चाँदी के वक़ लगा कर काम में 
लाये । यह बहुत स्वादिष्ट बनता है । 
wD 

एक छुटाँक छोटी इलायची का छिला दाना और उतना ही 
बंसलोचन लेकर गौ के दूध में पीस डाले। उपरान्त दो सेर दूध 
में सिला कर कढ़ाई में औटाये, तथा 
तीन पाव सिश्री भी छोड़ दे। जब 
आटते-अौरते सब चीज़ें गाढ़ी हो जायँ, तब उसे उतार कर थाली 
में जमा दे । पीछे एक तोला खाकर ऊपर से दूध पिये । यह हलुवा 
'दिल्-दिमाग़ को तरावट देने वाला, नेत्रों को हितकारी और बल- - 
वीयं को बढ़ाने वाला है। 


इलायची का हलुवा 


९्छ 


आध सेर आँवले लेकर सिल पर पीस डाले, उपरान्त कपड़े में 
छान कर रस निकाल ले । अब ढाई सेर निपनिया दूध लेकर उसी 
में रस मिला कर खोवा बना डाले । पीछे 
घी में खोवे को भून कर पास रख ले । दो 
सेर मिश्री की _एकतारा चाशनी बना ले। चार तोले बंसलो चन, 
एक तोला पीपल, दो तोले दालचीनी, आधी छुराँक धनिया का 
ज्ञीरा, एक छुटाँक दोनों ज्ञीरे, दो तोले सोंठ, आधी छुटाँक 
काली मिच और एक छुटाँक इलायची को पीस कर खोवे में मिला 
` दे। उपरान्त मिश्री की चाशनी में सबको पकाये और जब गाढा 
हो जाय, तब उसे थाली में जमाँ ले। यह हलुवा भी दिल-दिमाग्र 
की तरावट, बल-वीय और नेत्रों की ज्योति को बढ़ाने वाला है। 


आँवले का हलुवा 
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प्रातःकाल दो तोले खाकर ऊपर से आध सेर दूध पीना चाहिए। 
यह बहुत स्वादिष्ट बनता है। 
सश 

मीठी जाति के देशी आमों का रस तीन सेर, मिश्री डेढ़ सेर, 
थी सेर भर, दूध दो सेर, शहद पाव भर, सेमर का मूसरा एक 
तोला, छिले और कतरे बादाम एक 
छुटाँक, सालिम मिश्री एक छुटाँक, छोटी 
पीपल एक छुटाँक, सिंघाड़े का आटा एक छुटाँक, तीनों तूदरी चार 
तोले, चीरकाकोली चार तोले और अरारोट आध पाव लेकर पहले 
बादाम, सिंघाड़े का आटा और अरारोट को थोड़े से घी में अच्छी 
तरह भून डाले। बाद को शहद और थाम के रस को किसी 
क्रलईदारबर्तन में मधुरी आँच से पकाये। जब दोनों एकदिल दो 
जायँ, तब दूध भी छोड़ दे और तेज़ आँच से पकाये | यह ध्यान 
रहे कि उसे चलाता बराबर रहे जब सबका मावा बन जाय, तब 
धी छोड़ कर भूने । भुन जाने पर सब मसाला डाल कर मिश्री की 
चाशनी मिला कर पकाये । गाढ़ा हो जाने पर थाली में जमा ले । पीछे 
दो तोले दूध के साथ खाए। यह भी बल-वीर्य को बढ़ाने वाला है। 

ww 

अच्छे पके पपीते को लेकर छील डाले और बीज निकाल कर 
पीस ले । पीछे कपड़े में छान कर रस निकाल ले । यदि रस एक सेर 

ते हो, तो खोवा पाव भर, घी आध पाव और 
पपीते का हुवो (५ आध सेर संग्रह करे और मिश्री की 


एकतारा चाशनी बना कर रख ले। पीछे खोवे को पपीते के रस में 


पके आम का हलुवा 
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फेंट कर घी में भूने। जब रस और खोवा सुन कर सावा बन जाय 
आर सुगन्धि आने लगे, तब उसमें मिश्री की चाशनी छोड़ दे और 
पलटे से चलाये। यदि इच्छा हो, तो किशमिश और बादाम 
भी बीन-कतर कर छोड़ दे। जब पलटे से लपरने .लगे, तब 
किसी बतेन में जमा दे । यह हलुवा हृद-रोग वालों को बड़ा ही 
मुफीद है। 
ww 

लाल पका काशीफल को छील कर मोटे-मोटे कतरे बना डाले। 
पीछे एक चौड़े मुँह के बर्तन पर एक कपड़ा बाँध दे और भीतर 
आधा बतन पानो भर कर ऊपर कतरे 
रख दे तथा किसी बर्तन से ढँक कर नीचे 
आग जलाये । जब भाप से काशीफल गल जाय, तब उसे हाथ से 
मसल कर एकदिल कर डाले। उपरान्त दो सेर मिश्री की चाशनी 
तैयार करे और घी में मथे कोंहड़े को डाल कर पलटे से जल्दी- 
जल्दी चलाता रहे। जब वह '्रच्छी तरह भुन जाय, तब चाशनी 
छोड़ दे और पलटे से बराबर चलाता रहे। जब पक कर पलटे 
से लपटने लगे, तब दो माशे केशर दूध में घोट कर डाल दे 


और एक तोला छोटी इलायची पीस कर या दरकचरी करके 
मिला दे। 


काशीफल का हूलुवा 
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अच्छी मोटी-मोटी गाजर लेकर पानी में उबाल डाले और 
बीच की मोटी नस अलग करके सिल पर महीन पीस डाले। 
गाजर की पिसी पीठी एक सेर हो, तो पाव भर खोवा, आध सेर 
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घी, एक सेर मिश्री की एकतारा चाशनी, दो माशे केशर, छुटाँक 
गज कम भर छिले और कतरे बादाम और एक छुटाँक 
किशमिश तथा एक तोला छोटी इलायची 
संग्रह करे । घी में खोवा भून डाले। जब खोवा भुन जाय, तब 
पीठी को भून डाले । पीछे काशीफल की तरह चाशनी में सबको 
पका ले और मेवा आदि मिला कर भोजन के काम में लाये। 
R 

गेहूँ का दलिया एक सेर, घी एक सेर, चीनी दो सेर, केशर दो 
माशे; किशमिश एक छुटाँक, इलायची एक तोला और दूध चार € 
सेर लेकर पहले दलिया को घी में छोड़ कर मधुरी 
आँच से ख़ूब भूने । जब उसकी बादामी रङ्गत हो जाय 
और सुगन्धि आने लगे, तब दूध छोड़ कर पलटे से चलाता रहे। 
जब अच्छी तरह दलिया पक कर गाढ़ा होने पर आये, तब केशर 
गौर चीनी डाल कर सबको एक में घोट कर पका ले । यह दलिया 
का हलुवा अत्यन्त बलदायक और स्वादिष्ट बनता है। इसे ही हरीरा 
कहते हैं । यह खी की प्रसव होने के समय खिलाया जाता है । 

इसी प्रकार बुद्धिमानी के साथ चाहे जिस वस्तु का हलुवा बना 
कर भोजन करे । पोस्त के दाने, चिरोंजी, पिस्ता, चिलगोज़ा आदि 
का हलुवा बादाम के हलुवा की तरह बनाया जाता है। 


हरीरा 


ऋयचाीद्शः अध्याय 


——— a 


मोदक-प्रकरश 


, डुहू भी कई प्रकार से, कई पदार्थो के बनाये 
जाते हैं । पाक-शाख में इसका नाम 
'मोदकः कहा गया है। नाना प्रकार के 
उपकरणों द्वारा मोदकों के स्वाद का 
परिवर्तन होता है, ओ तृप्तिकर बनता 
है । इसके पाकःविधान को सविस्तर 
वर्णन करना तो कठिन बात है ; पर हाँ, 
दो-चार मोदकों के बनाने की विधि नीचे प्रकाशित की जाती है। 
इन्हीं कतिपय विधियों द्वारा बुद्धिमान्‌ लोग सब प्रकार के मोदक 
बना लेते हैं। 

जिस प्रकार बूँदी बनाने के लिए बेसन का जलेब फेंट कर 
तैयार किया है, उसी प्रकार एक पाव मैदा ओर तीन पाव बेसन 
दोनों का जलेब तैयार कर ले, पोछे 
कढ़ाई में घी छोड़, महीन भन्ने द्वारा 
बूँदी तल कर साततारा चाशनी में पाग ले और ठण्ढा करके हाथों 
में घी लगा-लगा कर लड्डू बना ले । लड्डू बाँधने के पहले यदि 


मोतीचूर के लड॒डू 
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इच्छा हो तो इलायची-दाने और किशमिश मिला सकते हैं। जब 
लड्डू बंध जाय, तब पिस्ते की हवाई कतर कर सब में चिपका दे । 
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पहले बताई रीति से बूँदी घी में तल कर दोतारा अथवा साढ़े 
तीनतारा चाशनी में पाग कर लड्डू बना ले । दोतारा चाशनी में 
पगी बूँदी मुलायम होगी और साढे तीनतारा 
की पगी कड़ी बनेगी । जैसी रुचि हो, वैसी 
चाशनी में बेंदी पागे । 


बूँदी के लडडू 


९९) 
एक सेर मैदा, राध सेर सफ़्दा और एक पाव खाशा& को 
एक में मिला कर पानी से घोल, जलेब फंट डाले । पीछे बूँदी की 
तरह घी में तल कर एकतारा चाशनी में 
पाग ले। आध घण्टे बाद दो-एक बूँद 
गुलाब की छोड़ कर थोड़ी किशमिश, काली मिचे, बादाम के कतरे 
ओर गरी मिला कर लड्डू बना ले। 
१ कफ 


दिलपसन्द मोदक 


& ख़ाशा का दूसरा नाम निसास्ता भी है। इसके बनाने की 
यह विधि है कि मेदा को पानी से कड़ा सान कर किसी बर्तन में 
उसे पानी से धोते हैं । धोते-घोते जो भूसी हाथ में रह जाती है, 
उसे फेंक देते हैं । पीछे ऊपर का पानी निथार कर जो सफ़ेद अंश 
नीचे बैठा मिलता है, उसी को 'खाशा' या “निसास्ता” अथवा "गेहूँ 
का सत्त' या 'फूल” कहते हैं। 
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मोतीचूर और जुक्रती में कोई विशेष अन्तर नहीं है। मोती- 
चूर साततारा चाशनी में पागा जाता है, नुक़ती केवल एकतारा 
चाशनी में । एक सेर बेसन को नुकृती में 
चार सेर या पाँच सेर चीनी पहले चाशनी 
बनाने में लगती है ; पीछे आधी चाशनी बच जाती है, जिससे 
बेसन से दूनी ही चीनी में लुकृती तैयार हो जाती है। नुक़ती 
बनाना पहले बताया जा चुका है, उसी तरह बना कर लड्डू 


बना ले। 


नुक़ती के लडडू 


)) 


घर का बढ़िया पिसा बेसन एक सेर लेकर उसमें एक छुटाँक 
दूध छोड़, दोनों हाथों से मसल डाले। ऐसा करने से बेसन में 
कुछ छोटे-छोटे रवे पड़ जायेगे । उपरान्त 
कढ़ाई में बराबर का घी छोड़ कर मधुरी आँच 
से वेसन को भूने। पलटे से बराबर चलाता रहे, नहीं तो जल 
जाने का भय है। जब सुगन्धि आने लगे, तब ज़रा सा दूध का 
छींटा मार कर देखे । दूध पड़ने से कडकडाहट की आवाज़ निकले, 
तब समझ ले कि बेसन भुन गया । पीछे बराबर, ड्योढा या दूना 
बूरा अथवा मिश्री का चूरा मिला कर मसल डाले। मीठा उणे 
बेसन में मिलाना चाहिए। इसके बाद इलायची के दाने दो 
तोले, काली मिर्च एक छुटाँक मिला कर लड्डू बाँध ले। बूरा 
बनाने की विधि मिष्ठान्न-प्रकरण में बताई जा चुकी है। उसी विधि 
से बूरा बना कर लड्डुओं में मिला ले। लड्डुधरों में विशेषकर [ 
बूरा ही मिलाया जाता है; और अधिकतर लोग इसे ही पसन्द 


बेसन के लड्डू 
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करते हैं ; क्योंकि बूरे के रवे सुँह में पड़ने से बहत स्वादिष्ट मालूम 
पड़ते हैं। 
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एक सेर मेदा लेकर उसे बेसन की तरह छुटोक भर दूध में 
मसल डाले, जिससे उसमें कुछ रवे पड़ जाये । उपरान्त बराबर 
का घी कढ़ाई में छोड़, मन्दी आँच से भूने। 
जब मैदा वादामी रङ्गत का भुन जाय, तब 
चूल्दे से उतार कर किसी परात आदि में ठण्डा कर ले। पीछे 
बराबर या ड्योढी मिश्री का चूरा या बूरा मिला कर सबको मसल 
ले और दो तोले इलायची के दाने मिला कर लड्डू बाँध ले। इसी 
तरह सूजी के लड्डू भी बना ले । 
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एक सेर अच्छा ताज़ा खोवा और आध सेर सफ़ेदा-दोनों 
को एक में मसल कर दूध से जलेब बनाये। यह ध्यान रहे कि 
उसमें गाँठें न रहने पायें। यदि इसे फलाहारी 
बनाना हो, तो सफ़ेदा की जगह अरारोट मिल्ला 
कर फेंटे। उपरान्त कढ़ाई में घी छोड़ कर महीन भन्ने में बूँदी झार 
कर तल डाले । पीछे तीनतारा चाशनी में पाग ले। एक घण्टे के 
बाद दो तोले इलायची-दाने व एक छुटाँक किशमिश मिला कर 
लड्डू बना डाले और एक छुटाँक पिस्ता की हवाई कतर कर 
लड्डुओं पर चिपका दे । यह मोदक खाने में अत्यन्त मुलायम और 
स्वादिष्ट बनते हैं । 


दल या सूजी 


क्षीर-मोदक 


क 
३२ 
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मंस का अच्छा ताज़ा दही दो सेर लेकर एक कपड़े में बाँध 
कर लटका दे | जब उसमें से पानी टपकने लगे, तब हाथों से 
कपड़े को धीरे-धीरे ऐंठता जाय । ऐसा करने से 
दही का सब पानी निकल जायगा ! इसके बाद 
एक पाव अरारोट मिला कर उसे ख़ूब फेंटे । बीच-बीच में उसी दही 
के पानी का छींटा देता जाय । जब बूँढी के बेसन की तरह जलेब 
तैयार हो जाय, तब कढ़ाई में घी छोड़ कर महीन छेदों के भन्ने से 
बूँद टपका कर साढ़े तीनतारा चाशनी में पागता जाय। जब सब 
दुही की बूँदी तल कर चाशनी में डुबो चुके, तब एक तोला छोरी 
पीपल, दो तोले इलायची, एक छुटाँक किशमिश और छुराँक भर 
गोल मिर्च मिला कर मोदक बाँध ले । यह मोदक अत्यन्त सुलायम 
और कफ, खाँसी आदि रोगों के लिए बहुत हितकारी है । 
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सूँग के लड्डू दो प्रकार से बनाये जाते हैं--एक तो भूँग की 
दाल को धोकर धूप में सुखा और उसका मैदा पीस कर ; दूसरे 
दाल की पीटी पीस कर । जिसमें सुविधा पड़े, 
उस तरह से बनाये, किन्तु बेसन की अपेच्चा . 
पीठी के लड़हू कुछ अधिक स्वादिष्ट बनते हैं। एक सेर दालं को 
बराबर के घी में बादामी रङ्गत की भून डाले। पाव भर खोवा भी 
घी में भून कर बादामी रङ्गत का मिल्ला ले। इसके बाद एक 
सेर मिश्री की तीनंतारा चाशनी बना कर चूरदे से उतार ले और 
उसमें सब बेसन ओर खोवा मिला दे और पलटे से बराबर 
चलाता रहे | जबःसब चीज़ें मिल कर चाशनी गाढ़ी पड़ने लगे, तब 


दधि-मोदक 


मूँग के लड़डू 
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पुनः चूल्हे पर चढ़ा कर पकाये साथ ही किशमिश आदि मेवे भी 
छोड़ दे। जब अच्छी तरह गाढ़ी हो जाय, तब किसी परात में 
उँडेल कर ठण्डा कर ले। उपरान्त हाथ में घी लगा कर लड्डू 
बना ले। 
९७ हि 

दो घण्टे पहले चने की दाल को पानी में भिगो कर पानी से 
अच्छी तरह धो डाले । उपरान्त सिल पर महीन पीस डाले और 
पाव भर ताज्ञा खोवा मिला कर सवा सेर घी 
सें भूने। भूनते-भूनते जब सुगन्धि आने लगे, 
तब उसे चूल्हे से उतार, परात आदि में फैला कर ठण्डा करे और 
दो सेर मिश्री का चूरा अथवा बूरा, एक छटाँक साफ़ की हुई 
किशमिश, एक छुटाँक छिले ओर कतरे बादाम, दो तोले छोटी 
इलायची के दाने और आधी छुटाँक गोल मिर्च मिला कर सबको 
मसल डाले । उपरान्त लड्डू बाँध ले। यह लड्डू बेसन के लड्डू 
से अधिक स्वादिष्ट बनते हैं । 


चने का लड्डू 


७० 

खोवा एक सेर, बादाम छिले आध सेर, गेहूँ का निसास्ता 
पाव भर, घी तीन पाव ओर मिश्री डेढ सेर लेकर पहले बादाम 
को पानी में भिगो कर छील डाले । उपरान्त: 
सिल पर रगड़ कर महीन पीस ले और खोवा,, 
निसास्ता और बादाम की पीठी तीनों को एक में फेटे । फेटते-फेटते 
जब फेन अच्छी तरह उठने लगे, तब उसका जलेब तेयार करे और 
महीन से महीन छेद के भन्ने से उसकी नुक्रती तल कर तैयार करे ॥ 


स्वादिष्ट मोदक 
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पीछे मिश्री की चारतारा चाशनी में पाग कर ठण्डा कर ले और 
चार माशे केशर दूध में घोट कर मिला दे। फिर पलटे से चला- 
चला कर मिलाता रहे । जब चाशनी अच्छी तरह उण्डी पड़ कर 
दाने पड़ जायूँ, तब दो तोले इलायची के दाने मिला कर लड्डू 
बना ले । इसका नाम 'रसनारक्षन सोदक” भी है । 
२ 

एक सेर घर के पिसे गेहूँ के आटे में पाव भर घी का मोयन 
देकर दूध या पानी से खूब ही कडा गधे । जैसे ही आटा लुड़ियाय 
जाय, वैसे ही उसमें से थोडी-थोडी लोई 
तोड़, सुठिया बना-बना कर पास रख ले, 
पीछे घी में मधुरी आँच से बादामी रङ्गत की सेंक ले और तोड़ 
करं ठण्डा कर ले। बाद में या तो हाथों से मसल कर अथवा 
आखली में कूट कर ख़ूब महीन चलनी से चाल डाले। पीछे पाव 
भर खोवा भी चलनी से चाल कर मिला ले और कढ़ाई में बराबर 
का घी छोड़, मधुरी आँच से भूने। जब सुगन्धि आने लगे, तब 
उसे ठण्डा कर ले और बराबर की मिश्री, बादाम, पिस्ता, कशमिश, 
इलायची-दाने और दो-एक बूँद गुलाब की सिल्ला कर लड्डू बाँध 
ले। यह लड्डू अत्यन्त स्वादिष्ट बनता है। इसका दूसरा नाम 
'मनहर-मोदक' भी है। यह मारवाडियों के यहाँ उत्सवादि में 
अधिक बनाया जाता है। 


चुटिए के लड्डू 


९७० 


होरहा छील कर सिल पर चन्दन की तरह महीन पीस डाले । 
“पीछे सेर भर में एक छुटाँक के हिसाब से मैदा मिला कर खूब फेंट 
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डाले । उपरान्त कढ़ाई में घी छोड़ कर बँदी की तरह भन्ने के 
हरे चनों के लडडू ज़रिये बूँदियाँ कार कर तिगुनी चीनी की 

 चाशनी & में डुबो कर ठण्डी कर ले और 
मेवा वग्रेरह मिला कर लड्डू बना डाले । 


९३ 


मगदल अधिकतर मूँग की दाल या उड़द की दाल का अथवा 

सूजी का बनाया जाता है। विधि तीनों की एक ही है। खड़ी 

ऊूँग लेकर भाड़ में अँकुरवा ले और गरम-गरम दल 

कर छिलका अलग कर ले। बाद को पीस कर बेसन 
बना ले। पीछे दूना घी छोड्‌ कर मधुरी आँच से भूने। जब ख़ूब 

अच्छी तरद सुगन्धि आने लगे, तब उसे ठण्डा होने को चूल्हे 

से उतार, एक परात में उँडेल दे। उपरान्त गदेली के सहारे उसे 

फेंटना शुरू करे । फेंटते-फेंटते जब मक्खन की तरह वह फून जाय 
आर पानी में डालने से डूबे नहीं, तब उसमें बराबर की मिश्री का 
चूरा, दो तोले. द्रकचरी इलायची, एक छुटाँक गरी कतर कर 
मिला दे । बाद को छोटी लोई तोड़, गोली बना कर पेड़े की तरह 
चिपटी कर, ऊपर से पिस्ते की हवाई चिपका कर रखता जाय । यह 
जाड़े की ऋतु में ही अधिक बनाया जाता है। 


= तक तह 


& लड्डू में जो चाशनी लगती है, वह तीनतारा से लेकर 
साततारा तक होती है, इसलिए जैसी इच्छा हो, वैसी चाशनी बना 
कर अथवा विधान के अनुसार बना कर व्यवहार में लानी चाहिए । 


मगदल 


चतुदेश अध्याय 
फलाहार-प्रकरण् 


मारे हिन्दू-धमे में ब्रतादि बहुत करने पढ़ते 
हैं ; क्योंकि ब्रतादि में जो लोग उपवास 
करते हैं, उन्हें महान्‌ पुण्य एवं मुक्ति की 
ग्राप्ति होती है--ऐसा आचार्यो ने सुक्त- 
कण्ठ से कहा है । जितने ब्रत हैं, उनमें या 
तो लोग निराहार रहते हैं या फलाहार 
करते हैं । फलाहार में वे सब पदार्थ बना 
कर खाये जाते हैं, जिनमें अन्न का संसग नहीं होता है। बाज़ार में 
इल्वाइयों के यहाँ जो फलाहारी चीज़ें बिकती हैं, उनको ग़रीब 
लोग नहीं ख़रीद सकते । दूसरे इनी-गिनी चीज़ें मिलती हैं । इन्हीं 
सब बातों को विचार कर इस म्रन्थ में एक अध्याय फलाहार का 
दिया गया है, जिसके द्वारा सवसाधारण अपने घर पर फलाहार 
के नाना प्रकार के उपयुक्त व्यञ्जन थोड़े व्यय में बना कर अपनी 
श्चुधा को निवारण करें । ग़रीब-अमीर दोनों ही के उपयुक्त पदार्थ 
बनाने की विधि यथाक्रम नीचे लिखी जाती है :-- 


जैसे नित्य-प्रति लोग धान के चावल बना कर खाते हैं, वैसे 
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ही ब्रत में भी चावल बना कर खा सकते हैं | ब्रत में चावल धान 
के नहीं बनाते, किन्तु पसाईँ के चावल अथवा कूटू 
के चावल बना कर खाये जाते हैं पसाई र कूटू 
के चावल बाज़ार में बिकते हैं। उन्हें बाज़ार से ले आये । पुनः 
उन्हें बीन-फटक कर साफ़ कर ले। एक सेर पसाई के चावल को 
थोकर पतीली में भर ले। पीछे उसमें पानी चावलों से एक पोर 
ऊँचा भर कर पकाये । जब चावलों में एक उबाल आ जाय, तब 
उसे चला दे ओर एक कटोरी पतीली के मुँह पर रख कर उसमें 
पानी भर दे आँच बहुत तेज्ञ न रक्खे । थोड़ी देर में चावल पक 
जायेगे । यदि पानी कुछ कम पड़े, तो उसी कटोरी का पानी उसमें 
छोड़ दे। यहाँ यह ख्याल रक्खे कि जैसे धान के चावलों में माड 
नहीं निकाला जाता है, पैसे पसाई या कूटू के आत में भी माड़ 
नहीं निकाला जाता । जैसे बिना माड के भात बनाने की विधि 
बताई गई है, उसी विधि से इन्हें बनाये । 
० 
फलाहारी दाल चिरोंजी, सेम के बीज, ख़रबूज़े, ककरी आदि _ 
के बीजों की बनाई जाती है। उनके बनाने की विधि यह है 
कि चिरोंजी के दाने पाव भर लेकर पानी में भिगो दे । 
23 जब वह अच्छी तरह फूल जाये, तब मसल कर उनका 
छिलका धो डाले । पीछे पतीली में थोड़ा सा घी छोड़ कर ज्ञीरे 
का बघार तैयार करे और धोई चिरौंजी छौंक कर खूब भून डाले । 
पीछे एक माशा केशर पानी में घोंट कर डाल दे । छोटी इलायची 
एक माशा, स्याह मिर्च दो माशे, धनिया चार माशे और सँघा नमक 


भात 
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अन्दाज्ञ से पीस कर छोड़ दे, और दो-एक बार नीचे-ऊपर चला कर 
अन्दाज्ञ से पानी छोड़ कर पका ले। 
इसी तरह अन्य दाल भी बना ले । फलाहारी दाल में हल्दी, 
हींग, साँभर नमक आदि नहीं पड़ते । इनकी जगह केशर, लोग 
और सँघा नमक पड़ता है। 
ww 
फलाहारी कढ़ी अनेक पदार्थों की बनाई जाती है; जैसे-- 
अरबी, आलू , रतालू , भिण्डी आदि। अरबी की कढी दो प्रकार 
श से बनाई जाती है-एक तो कच्ची अरवी छील कर, उसको 
कतर कर घाम में सुखा लेते हैं और उसका आटा पीस कर 
काम में लाते हैं&, दूसरे ताज़ी अरवी को उबाल कर तब उसे काम 
में लाते हैं ; परन्तु ताज़ी अरवी की अपेक्षा सूखी अरवी की कढ़ी 
अच्छी थौर स्वादिष्ट बनती है। बनाने की विधि यह है :-- 
अरवी का आटा डेढ़ पाव, यदि आटा न हो तो ताज़ी अरदी 
एक सेर लेकर उबाल डाले और छील कर पीतल की चलनी पर 
` दुवा कर महीन कर ले, या हाथ से मसल डाले। पीछे उसमें से 
. तीन हिस्सा मथी अरवी लेकर आध पाव अरारोट या सिधाड़े का 
आटा मिला कर फंटे । अन्दाज़ से सेंधा नमक, मिच पीस कर मिला 


mens लामा TS fee vr 


& अरवी को तरह आलू , रतालू , सकरकन्द आदि को भी 
छील-कतर कर घाम में सुखा कर आटा बनाया जाता है । पुनः 
समय पर उनके द्वारा अनेक पदार्थ बनाये जाते हैं। गृहस्थी में इन 
सबको फ़सल पर संग्रह करके रक्खा जाता है। 
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ले। उपरान्त कढ़ाई में घी चढ़ा कर बेसन की पकौड़ी की तरह 
पकोड़ी तोड़ कर तल डाले। जब पकोड़ी बना चुके, तबं पाव भर 
खट्टा दृही कपड़े में छान कर उस बचे हुए एक हिस्से में मिला कर 
पतला घोल ले ओर कढ़ाई में छदाम भर ज्ञीरा, पैसा भर राई और 
एक-दो मिर्च का बघार तैयार कर उस घोल को छोंक दे । पीछे 
अन्दाज्ञ से संधा नमक छोड़, पकाये । यह कढ़ी लोहे की कढ़ाई में 
न पकाये, नहीं तो काले रङ्ग की बनेगी । जब उसमें दो उबाल '्रा 
जायँ, तब दो माशे केशर पीस कर छोड़ दे। साथ ही पकौड़ी भी 
डाल दे । जब अच्छी तरह पक जाय, तब काम में लाये । यह बहुत 
ही स्वादिष्ट बनती है । 

इसी प्रकार आलू आदि की भी कढ़ी बना ले । 

९९) 

आलू की भुँजरी बनाना पहले बताया जा चुका है; परन्तु 
फलाहार में उस तरह की मुँजरी नहीं बनाई जाती । फलाहार मैं 
भोजन के लिए भुजरी इस तरह से बनानी 
चाहिए कि आलू को लेकर उबाल डाले और 
छील कर टुकड़े बना ले अथवा हाथों से दबा कर मसल डाले । उप- 
रान्त एक सेर आलू को एक छुटाँक घी कढ़ाई में छोड़, छः माशे 
ज्ञीरे का बघार तैयार कर, छौंक दे ; ऊपर से अन्दाज्ञ से काली मिर्च 
आर सेंधा नमक छोड़ कर पलटे से चला-चला कर ख़ूब भूने । जब 
आलू की बादामी रङ्गत हो जाय, तब दो नींबू का रस निचोड कर 
नीचे-ऊपर चला कर उतार ले। 


आलू की भुजरी 


९9) 
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ऊपर की रीति से आलू उबाल कर छील डाले। पीछे चाक़ू 
से ढुकडे बना कर ज़ीरे का बधार देकर छोंक दे और ख़ूब भूने । 
हू जब वे बादामी रङ्गत के सुन जार्यै, तब अन्दाज 
मीठे आलू. . .. मिर्च र 
से सेंधा नमक ओर मिर्च छोड़, मिला दे और 
एक छुटाँक अमचूर और पाव भर चीनी ऊपर से छोड़ कर पलटे 
से चला कर मिला दे। इसके बाद भोजन के काम में लाये । यह 
बहुत स्वादिष्ट होता है । 
wo 
अरवी की भुँजरी भी बडी ही स्वादिष्ट बनती है। यह भी कम 
से कम और ज़्यादा से ज़्यादा घी में बनाई जा सकती है। मोटी- 
मोटी अरवी भुँजरी के लिए न ले । भँझोली 
गाँठे, जोकि पुतिया होती है, लेकर उबाल 
डाले ; उपरान्त छील कर सेर-छुटाँक से लेकर एक सेर में पाव भर 
तक घी अपनी शक्ति के अनुसार पतीली में छोड़ कर अजवायन का 
बघार तैयार करे। पीछे अरवी को छौंक कर मधुरी आँच से 
खूब चला-चला कर भूने। जब प्रत्येक गाँठ लाल पड़ जायें, 
तब संघा नमक, गोल मिर्च और नींबू का रस अन्दाज़ से डाल 
दे। थोड़ी देर और नीचे-उपर चला कर उतार ले, और किसी 
कलईदार बर्तन में अथवा अल्यूमीनियम या पथरी आदि में उसे 
रख ले। 


अरवी को भुँजरी 


€९) 


अच्छे बड़े-बड़े सिंघाड़े लेकर पानी से धो डाले और पतीली 
में भर कर पानी में उबाल डाले। जब सिंघाड़े अच्छी तरह गल 
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जायँ, तब चूल्हे से उतार, पसा ले और छील कर दो-दो टुकडे कर 


ले। कढ़ाई में एक छुटाँक घी छोड़ कर 
ओर दो माशे ज़ीरे का बघार देकर उन्हें 
चौंक दे । पीछे डेढ़ तोला सेंघा नमक, चार माशे गोल मिर्च और 
एक तोला अमचूर डाल कर ख़ूब भूने। जब सिंघाड़े लाल पढ़ 


सिंघाड़े की भुँजरी 


-जायँ, तब उतार कर भोजन के काम में लाये। 


ww 

सिंघाड़े का आटा एक सेर और अरवी आध सेर लेकर पहले 
अरवी को उबाल डाले। जब यह अच्छी तरह गल जाय, तब 
छील कर आटे के साथ मसल कर मिल्ला 
ले। जब आटा और अरवी अच्छी तरह 
मिल जायें, तब सिंघाड़े के आटे का परोथन लगा कर पूरी बेल 
डाले और घी में सेंक ले। कितने आदमी गरम पानी से आटा 
-सानते हैं । 

इसी तरह कूटू के आटे की पूरी भी बना ले। सिघाड़े का 
आटा और कूट का आटा दोनों में लोच नहीं होता; इसीलिए 


सिंघाड़े की पूरी 


उसमें अरबी उबाल कर मिलाई जाती है, जिससे लोच आ जाय 


झौर बेलने में टूटे नहीं। अरवी मिला कर ख़ूब मसल डालना 
चाहिए, जिसमें सब एकदिल हो जाय। पीछे चाहे पूरी बनाये, 
-चाहे रोटी या परामठा । 

7 


अच्छी मोटी-मोटी अरी लेकर चाकू से छील डाले। पीछे 
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5 


उसके कतरे बना कर घूप में सुखा, आटा पीस ले। उपरान्त 
अन्यान्य आटे की तरह पानी में सान कर 
चाहे जो चीज़ बना ले। यह पूरी अत्यन्त 
मुलायम, मीठी और स्वादिष्ट बनती है । 


९छ 


अरबी की पूरी 


जिस प्रकार अरबी को छील-कतर कर धूप में सुखा कर आटा 
बनाया जाता है, उसी प्रकार कटहल के बीजों को भी छील कर 
धूप में सुखा कर आरा बनाया जाता है। 
र आटा बना कर उसको अन्य आटो की तरह 
पानी से गूँध कर पूरी बनाते हैं। कटहल के बीजों के आरे की पूरी 
भी भ्रच्छी होती है । 
कक 
जिस प्रकार अरवी का आटा बनाया जाता है, उसी प्रकार 
आलू , रतालू , सकरकन्द, सुथनी, केला आदि को छील-कतर 
१ और धूप में सुखा कर आटा बनाया जाता है 
अन्यान्य कन्द 05 « 
और उस आटे के द्वारा नाना प्रकार के पदार्थ 
पाकअणाली द्वारा बनाये जाते हैं। जो पाक-विद्या में दत्त हैं, वे 
लोग प्रत्येक ऋतु में मौसम के फल-फूल, कन्द आदि संग्रह करके 
रखते हैं ओर जब आवश्यकता होती है, तब उन वस्तुश्रों को 
व्यवहार में लाकर खाने वालों की तृप्ति करते हैं। इन कन्दों को” 
उबाल कर सिंघाड़ के या कूद के आरे में मिला कर भी पूरी बनाई. 


जा सकती है। 
९9) 
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अच्छा पका कोंहडा ( काशीफल ) लेकर बीच से दो टुकड़ा 


'कर बीज और गूदा सब साफ़ कर डाले। उपरान्त दोनों भागों को 


जोड़ कर किसी डोरी आदि से बाँध कर 


कोंहड़ा की पूरी 
ES कपरौटी कर दे और उपली की आग में 


अथवा भूभल में उसे भून डाले। जब वह भुन जाय, तब उसे 


निकाल कर भीतर का गूदा निकाल ले और सिंघाड़े या कूद के 
आटे या श्ररारोट में मिला कर सान डाले। पीछे पूरी वेल कर घी 
में सॅक ले। यह पूरी ख़ूब फूलती है और खाने में अत्यन्त मीठी 
गर रुचिकर बनती है। 
ष्क क 

जैसे अनाजी कचौरी में उड़द, सूँग, मटर, चना, मोथी आदि 
की पीठी का पूर भर कर कचौरी बनाई जाती है, उसी तरह 
फलाहरी कचोरी में सिघाडे, कूटू, अरवी आदि के 
आटे में आलू, मूली, शाक, पोस्त के दाने, बादाम, रै 
किशमिश, छुहारे आदि का पूर भर कर कचोरी बनाई जाती है । 
नमकान और मीठी दोनों तरह की कचौरी बनाई जा सकती है । 


बुद्धिमानी के साथ चाहे जिस वस्तु की बना ले । 
७० 


कचौरी 


अच्छा निपनिया भैंस का पाँच सेर दूध लेकर उसमें एक 
छुराँक अरारोट मिला कर औटाये । जब आधा दूध जल जाय, तब 
चूल्हे से नीचे उतार कर ठण्डा कर ले । उप- 
रान्त एक गहरे तवे को ख़ूब साफ़ माँज कर 
चूल्दे पर चढ़ाये और आध पाव घी पास में रख ले। एक कपड़े ' 


दूध को पूरी 
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के पुचारे से तवे के चारों तरफ़ भीतर घी का पुचारा लगा दे। 
बाद को एक कपड़े का साफ़ टुकड़ा ले और उस ओरटे हुए दूध में 
डुबा कर तवे के भीतर जितनी बडी पूरी बनाना हो, उतने बीच में 
लेप चढ़ा दे ; इसी तरह तीन-चार बार करता रहे | तवे पर पतली 
मलाई जम जायगी । यहाँ यह ख़याल रहे कि तवे के नीचे ्राँच 
तेज्ञ न होने पाये । जब कि पतली मलाई जम जाय, तब उस पर 
एक बार धी का पुचारा पुनः लगा दे और फिर दूध का पुचारा 
लगाता जाय । इसी तरह जितनी मोटी पूरी बनाना हो, उतनी 
मोटी मलाई तवे पर जमा कर सुखा ले । पीछे घी का पुचारा देकर 
पलटे से सावधानी के साथ उचेल कर दूसरी तरफ़ सिक्ने को 
उलट दे । सेंक कर उतार ले। जैसे चीले बनाये जाते हैं, उसी तरह 
दूध की पूरी भी बनाई जाती है। पूरी बन जाने पर मिश्री का चूर 
लगा कर अथवा चाहे जैसे भोजन करे। यद्यपि इस पूरी के बनाने 
में खटराग ज़रूर है, लेकिन यह अत्यन्त स्वादिष्ट बनती है। इसी 
विधि से सब दूध की पूरी बना ले। 
w 
अच्छा चक्कान दही लेकर कपड़े में बाँध कर लटका दे। जब 
उसका सब पानी निकल जाय, (तब उसमें अरारोट मिला कर प्री 
के आटे की तरह सान डाले । पीछे पूरी बेल 
कर और पूरियों की तरह घी में सेंक ले । 
यह अत्यन्त स्वादिष्ट और रुचिकर बनती हैं । 
w 


फलाहार में पकौड़ी भी अनेक चीज़ों की बनाई जाती है, 


दही की पूरी 


35355 
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जिसके बनाने की विधि प्रायः एक ही प्रकार से है। ब्रत-में इतनी 
चीज़ों की अधिकतर पकोड़ी बनाई जाती है--आलू, 
अरवी, केला, पके केला, रतालू, सकरकन्द आदि । 
इनके बनाने की विधि यह है कि जिस फल की पकोड़ी बनाना 
हो, उसे पहले उबाल ले ( केला कच्चे-पक्के दोनों न उबाले ) । 
पीछे जैसे बेसन को पानी में घोल कर जलेब बनाते हैं, उसी तरह 
सिघाडे के आटे को घोल कर कुछ गाढ़ा जलेब बनाये। पीछे उन 
उबाले हुए कन्दों के पतले-पतले क़तरे बना कर उसमें छोड़ दे। 
बाद को सेधा नमक, गोल मिर्च और सफ़ेद ज्ञीरा अन्दाज्ञ से पीस 
कर छोड़ दे और फेंट कर पास रख ले। अब कढ़ाई में घी चढ़ा 
कर गरम करे । जब घी में से धुआँ निकलने लगे, तब एक-एक 
कतरे को आटे में लपेट-लपेट कर घी में छोड्ता जाय । जब पकोड़ी 
फूल कर गुलाबी रङ्गत की सिंक जाय, तब पौने से निकाले । 

इसी तरह कूटू के आटे का जलेब बना कर ऊपर वाले सभी 
कन्दु की पकौड़ी बनाई जा सकती है । सिघाड़े का आटा कुछ बादी 
करता हे, कूटू का नहीं करता । इसी से कितने आदमी कूट्‌ ही की 
पकौड़ी बनाते हैं । 


पकोड़ी 


९९2 
फलाहारी दही-बड़े दो चीज़ों के अधिक बनाये जाते हैं-एक. 
तो आलू के, दूसरे कद्दू के। इनके बनाने की विधि यह है कि 
. आलू के बनाना है तो उन्हें पहले उबाल कर छील 
वही जड़ डाले ; पीछे सिल पर महीन पीस ले । उपरान्त उसमें 
हरा धनिया दो तोले, बढी इलायची के दाने दो तोले, सेंधा 
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नमक डेढ तोला, काली मिर्च छुः माशे पीस कर मिलाये और यदि 
एक सेर आलू हो, तो उसमें आध पाव अरारोट मिला ले थ्रथवा 
सिघाड़े या कूहू का आटा मिला कर कुछ कड़ा सान डाले । पीछे 
जैसे उड़द के बड़े बनाये हैं, उसी तरह एक पानी में भिगो कर 
कपड़ा हाथ पर रक्खे। पीछे उस सने हुए आलू में से थोड़ा-सा 
लेकर गोला बनाये और उसी कपड़े पर रख कर पानी के सहारे 
चपटा कर, बीच में छेद कर दे और फिर कढ़ाई में घी गरम कर 
उन्हें गुलाबी रङ्गत के सेंक-सेंक कर दही के मठे में छोड़ता जाय। 
बस, द॒ही-बड़े बन गये । कितने आदमी आलू में मसाला न छोड़ 
कर दही में ही सब मसाला पीस कर मिलाते हैं । 
० 

कद्दू को नरम देख कर ले और उसे छील डाले । बाद में दो 
लम्बे टुकड़े कर भीतर के बीज ओर गूदा निकाल डाले और सिल 
जन ह परं सहीन पीस डाले अथवा बिलाईकस में कस 

` डाले। जो पानी कसने पर उसमें से निकले, 
उसी में रख कर पतीली में उबाल डाले। पीछे उसे ठण्डा कर पानी 
निचोड कर फेंक दे। पाव भर सिंघाड़े का आटा या कूटू का आटा 
अथवा श्ररारोट मिला कर कुछ कडा सान डाले । नमक, मिर्च और 
अदरक अन्दाज़ से मिला कर उपर की विधि से भीगे कपड़े पर बड़ा 
बना-बना कर घी में तल ले। पोछे ज़ीरा-नमक मिले दही में डुबो 


कर भोजन के काम में लाये । 
«७ 


अनाजी इमरती जैसे उड़द की पीडी की बनाई जाती हे, उसी 
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तरह फलाहारी इमरती अरवी की बनाई जाती है। इसके बनाने 
की यह विधि है कि अरवी को मोटी-मोटी गाँठें लेकर 
ख़ूब अच्छी तरह उबाल डाले। पीछे पीतल की 
चलनी में दवा कर छेदों के द्वारा महीन कर डाले । फिर उस महीन 
अरवी को ख़ूब फेंट कर एकदिल कर डाले। अब चीनी की एक- 
तारा से कुछ कड़ी चाशनी बना कर अपने पास रख ले। अब 
तई चूल्हे पर चढ़ा कर घी गरम करे, बाद को “नथना? कपड़े में 
रख कर डड़द की इमरती की तरह अरवी की इमरती बना क्र 
चाशनी में पाग ले। 


इसरती 


२९० 

चीनी की तीनतारा चाशनी बना कर अपने पास रख ले। 
पीछे पाव भर महीन अरवी, पाव भर सिंघाड़े का आटा और आध 
सेर अरारोट को एक में फॅट कर पानी छोड़, 
जलेब तैयार कर ले। यह जलेब भी उतना ही 
पतला बनाया जायगा, जितना बेसन की बूँढी का जलेब बनाया 
जाता है। जलेब बना कर जैसी इच्छा हो, महीन-मोटे भन्ने से 
थी में बूँदी टपका कर तल डाले और चाशनी में डुबो कर तैयार 
कर ले। यदि लड्डू बनाना हो, तो चाशनी साढ़े तीन तार की 
बना कर उसका “बिट? सार ले, तव उसमें बुँदिया छोड़, किशमिश, 
इलायची और गोल मिचे डाल, लड्डू बना ले अथवा बैसे ही बूंदी 
रख कर काम में लाये। यदि रायता बनाना हो तो इसी बुँदिया को 


नमक, ज़ीरा, काली मिर्च मिले दही में डुबो कर रायता बना ले। 
९९) 


बूँदी या लड्डू 


३३ 


पाक-चन्द्रिका ५१४ 


एक सेर खोवा को एक छुटाँक घी में भून ले । कितने आदमी 
बिना भूने ही खोवे में आटा मिला कर गुलाव-जाझुन बनाते हैं; 
परन्तु जो स्वाद भुने खोवे की गुलाब-जासुन में 
मिलता है, वह उसका नहीं होता । खोवा भून 
कर उसमें पाव भर सिंघाड़े का आटा या अरारोट मिला कर मसले । 
जब सब एकदिल हो जाय, तब एक-एक इलायची-दाना बीच में 
रख कर छोटी-छोटी गोली बना डाले। बाद को घी में गुलाबी 
रङ्गत की सेक ले । घी में से निकाल कर चाशनी में डुबोता जाय। 


बस, फलाहारी गुलाव-जासुन बन गई । 
w 


गुलाब-जामुन 


फलाहारी सेव दो प्रकार के बनते हें-एक नमकीन ओर दूसरे 
मीठे। दोनों प्रकार के सेव सिघाड़े के आटे के ही बनते हें। इनके 
. बनाने की विधियह है कि सिंघाड़े का आटा एक सेर, 
लाल मिचं पिसी एक तोला लेकर डेढ़ तोले संघा नमक 
मिला कर आटा को लुड़िया डाले, न ज़्यादा पतला हो और न कड़ा 
हो। जैसे वेसन के सेव के आटे को साना है, उसी तरह साने । 
इसके बाद कढ़ाई में भरपूर घी छोड़ कर बेसन के सेव की तरह 
पौने में दबा-दबा कर सेव बना ले ! 
. यदि मीठे सेव बनाने हों, तो सिंघाड़े का आटा लेकर गरम 
पानी से ऊपर की तरह सान डाले। पीछे मोटे छेद के पौने में दबा- 
दुबा कर घी में संक कर रख ले। इसके बाद दूनी चीनी की कड़ी 
चाशनी ऐसी बनाये, जो ठण्डी होने पर जम जाय। जब चाशनी 
बन जाय, तब उसे पास रख ले और एक कढ़ाई में उन सेवों को 
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रक्खे और दोनों हाथों से कढ़ाई का कुण्डा पकड़ कर सेवों को 
इधर से उधर झकभझोरता जाय और एक दूसरे आदमी से पतली 
घार से वह चाशनी छुड़वाता जाय। ऐसा करने से सब चीनी उन 
सेवों पर चढ़ जायगी । बस, मीठे सेव बन गये । यह बहुत स्वादिष्ट 
होते हैं। यदि ऐसे बनाने में असुविधा मालूम हो, तो शकरपारे 
की तरह पाग बना ले; परन्तु बाज़ार में पूर्व ही की विधि से बनाये 
जाते हैं । 
ww 
सिघाड़े का आटा एक सेर, दूध आध सेर-दोनों को पतला 
घोले । यदि सूखा पड़े तो थोड़ा दूध और मिला ले। पीछे कढ़ाई 
डे का पिटी में आधी छुटाँक घी और छः माशे ज़ीरे का 
सिंघाड़े का पिटौरा बघार देकर छोंक दे। पलटे से बराबर 
चलाता रहे। जब पक कर लेई की तरह हो जाय, तब उसे एक 
थाली में ज़रा सा घी लगा कर पतला-पतला फैला दे । ठण्डा होने 
पर चाक़ से पतला-पतला शकरपारे की तरह काट कर घी में पूरी 
की तरह सेक ले। इसके बाद संधा नमक और गोल मिर्च मिले 
दही के साथ डुबो-डुबो कर भो जन करे । 
यदि मीठा खाने की इच्छा हो, तो बराबर या सवाई चीनी की 
साततारा चाशनी वना कर शकरपारे की तरह पाग ले । उपरान्त 
ठण्डा करके भोजन के काम में लाये। 
२० 
सल्लाई के लड्डू बनाने की विधि यह है कि अच्छा ख़ालिस 
दूध लेकर उसमें सेर पीछे आधी छुटाँक अरारोट घोल कर मिला 
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दे; उपरान्त उसे औटाए। जब एक हिस्सा दूध जल जाय, तब एक 
दता 0002 हाथ से पङ्के की हवा देता जाय और दूसरे 

~ हाथ से जो मलाई दूध पर पढ़े, उसे सींकों 
से कढ़ाई के किनारों पर चढ़ाता चला जाय । इसी तरह सब दूध 
की मलाई ;बना ले। पीछे चाक़ से! पास-पास निशान बना कर 
खुरचने से खुरच डाले ओर उसके छोटे-छोटे ड़कड़े कर डाले । अब 
उस मनाई में बराबर का बढ़िया खोवा मिला कर सवाया बूरा 
छोड़ दे । ऊपर से दो-चार बूँद गुलाब छोड कर सबको मिला दे; 


उपरान्त लड्डू बना ले । 
९७) 


अच्छा ताज़ा खोवा एक सेर, अरारोट पाव भर और घी सवा 
सेर लेकर पहले खोवे को सिल पर ख़ूब महीन पीस डाले, पीछे 
अरारोट उसमें मिला कर फेंट डाले और 
दूध छोड़ कर पतला कर रे । इसके बाद 
उसमें छोरी इलायची और काली मिर्च को पीस कर मिला दे । 
चुल्हे पर चढ़ा कर बढ़िया घी गरम करे । उपयुक्त घी गरम हो जाने 
पर सबको फेंट कर एक कटोरी में भर कर पूरी की तरह फैलाते हुए 
घी में छोड़ता जाय । फिर इसी तरह तई भर कर चार-पाँच जितने 
आयें, छोड़ कर मधुरी आँच से सुख़ करे । जब वे सिक जाय, तब 
दोतारा चीनी की चाशनी में डुबो-डुबो कर दस मिनिट के बाद 
निकाल ले । पुनः हवा में ठण्ढा कर भोजन करे। यह बहुत स्वादिष्ट 
होता है। 

कितने आदमी चाशनी में न डुबो कर घोल के साथ ही मीठा 


खोवे का मालपुवा 


५१७ पाक-चन्द्रिका 


आदि मिला देते हैं । विधि दोनों ही ठीक हैं $ परन्तु उत्तम-मध्यम 
का भेद ज़रूर है । चाशनी में डुबो कर बनाने की विधि उत्तम है। 


६, 


पेठे को लेकर पहले छील डाले । उपरान्त उसे बीज आदि से 
साफ़ कर पानी में उबाल ले और उसका पानी निचोड, सिल पर 
ख़ूब बारीक पीस डाले । पीछे उसमें आधा- 
आधा सिघादे का आटा मिला कर कड़ा 
सान डाले । मीठा भी साथ ही मिला ले अथवा चाशनी दोतारा 
बना कर उसमें डुबो ले । उपरान्त अन्यान्य चीज़ें, जैसे- इलायची, 


३० अर 
पेठे का मालपुवा 


_ काली सिचं आदि मिला कर पूरी तरह चकले पर बेल कर घी 


में सेंक ले और चाशनी में डुबो-डुबो कर छोड़ता जाय । दो घण्टे 
के बाद भोजन के काम में लाये । 
w 


एक सेर सिंघाड़े के आटे में पाव भर घी का मोयन देकर ख़्ब 
मसले, पीछे छः माशे मँगरीला, एक तोला सफ़ेद ज्ञीरा और 
दो माशे संघा नमक पीस कर सिल्ला 
दे । उपरान्त मसल कर लोच पेदा कर 
ले । बाद को एक अङ्कुल मोटी पूरी चकले पर बेल डाले और चाक़्‌ 
से चौकोर शकरपारे काट कर घी में सेक ले ओर साततारा चाशनी 
बना कर पाग ले। 


सिंघाड़ें के शकरपारे 


९०० 


सिंघाड़े के एक सेर आटे में एक छुटाँक दूध छोड कर दोनों 
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हाथों से मल ले, उसमें कुछ रवे पड़ जायँगे । पीछे ढाई पाव घी 

कढ़ाई में छोड़, मधुरी आँच में भूने । जब 

शआटे में सुर्खी; आकर सुगन्धि निकलने लगे 

तब कढ़ाई नीचे उतार ले । पीछे डेढ़ सेर मिश्री का चूरा सिल्ला कर 

मसल ले और लड्डू बना-बना कर रखता जाय। सब बन जाने 
अ जन के काम में लाए। 


सिंघाड़े के लड्डू 


पञ्चढुश अध्याय्‌ 


पं 22 0 धन 
बङ्गीय मिष्टान्न-प्रकरण 


_ जकल हमारे आठ्गणों को बँगला मिठाई 
के खाने का अधिक शौक़ देखने में आता 
है। यद्यपि देशी मिठाई की तरह यह 
इतनी गुणकारी नहीं होती, तथापि खाने 
में स्वादिष्ट ज़रूर होती है; इसलिए 
इस अध्याय में बँगला मिठाई के बनाने 
की विधि वर्णन की जाती है। बँगला 
मिठाई में अधिकतर छेना का प्रयोग किया जाता है, बिना छेना के 
बँगला मिठाई नहीं बनती । जैसे देशी मिठाई में खोवा प्रधान है, 
उसी तरह बैंगला मिठाई में छेना सुख्य है। छेना बनाने की विधि 
इस प्रकार है :-- 
ख़ालिस दूध लेकर औटाये । जब खौलने लगे, तब उसमें तेज़ 
खटाई छोड़ दे, दूध फट जायगा । उपरान्त उसे एक अँगोछे में कस 
.__ कर पानी निकाल दे। जो पदार्थ अँगोछे में रह जाय, वह 
छ छेना है। यह जितना ही कडा रहेगा, उतना ही उत्तम 


-साना जायगा । 
(9 
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एक सेर मैदा में पाव भर घी का मोयन देकर अच्छी तरह 
मसल डाले, पीछे पानी देकर ख़ूब कड़ा सान डाले और छुः माशे 
मँगरीला छोड़ कर खूब ही मसल कर लोचदार करे । 
फिर उसमें से छोटी-छोटी लोई लेकर पतली-पतली पूरी 
बेल डाले। ऊपर से घी लगा कर पूरी को चौपरत कर ले। पुनः उसे 
बेल ले और घी लगा कर पुनः चौपरत कर ले। इसी तरह पाँच-छः 
बार घी लगा-लगा कर चौपरत करता जाय । खाजा जितना ही 
परतदार बनेगा, उतना ही बढ़िया बनेगा । इसी तरह सब खाजे 
बना कर घी में वादामी रङ्गत के सेंक ले। जब सब खाजे सिंक जायँ, 
तब उन्हें रख ले। जब खाने की ज़रूरत हो, तब छुः-सात तारा 


चाशनी बना कर पाग ले और भोजन के काम में ्ञाये। 
® 


खाजा 


एक सेर मैदा में पाव भर घी का मोयन देकर गरम पानी से 

मेदा को कड़ा सान डाले। पीछे छोटी-छोटी लोई लेकर बादामी 

( दोनों सिरे पतले और बीच में चौड़ी ) शकल की पूरी 

बेल-बेल कर घी में सेंक डाले और कड़ी चाशनी में पाग 
कर हवा में सुखा कर भोजन के काम में लाये । 

७ 

बढ़िया ताज़ा छेना एक सेर, सफ़ेदा तीन छुटाँक, इलायची के. 

ता दाने एक छुटाँक लेकर पहले छेने को अँगोछे मै कस 

कर उसका पानी एकदम निकाल दे । जब छेना ख़्श्क. 

हो जाय, तब उसमें सफ्रेढा छोड़ कर ख़ूब फेटे । जब वह 

एकदिल हो जाय, तब उसमें से एक-एक रुपये भर की लोइ् लेकर 


गजा 
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कुछ लम्बोतरी गोली बनाये । इसी समय एक-एक इलायची-दाना 
( चीनी के पगे दाने ) उन गोलियों के भीतर भरता जाय । पीछे 
घी चढ़ा कर बादामी रङ्गत के सेंक ले और एकतारा चाशनी में 
डुबोता चला जाय । पन्तुआ में मैदा का भी 'बाँधन' दिया जाता 
है। छेना में सफ़ेदा आदि कई वस्तु मिलाने को बाँधन कहते हैं । 
मैदा मिलाना हो, तो एक सेर छेना में मोयनदार आध पाव मैदा 
मिलाये और श्ररारोट मिलाना हो, तो डेढ़ छुटाँक अरारोट भी 
सिल्ला ले, तब पन्तुआ बनाये । 
२० 

ताज्ञा छेना एक सेर लेकर कपड़े में कस कर अच्छी तरह पानी 
निकाले और डेढ़ छुटाँक अरारोट मिला कर मसल डाले । उपरान्त 
चार माशे केशर, पाव भर सूखी मलाइ के क़तरे, 
एक छुटाँक सुने और पिसे बादाम को मिला कर 
और थोडे से इलायची-दाने, जोकि गुलाब के इत्र से बसे हुए हों, 
पास रख ले। सब सामान ठीक करके सरतोया बनाने में हाथ 
लगाये । अब उस छेना से थोड़ा सा छेना लेकर गोली बनाये और 
उसके भीतर केशर, मलाई, बादाम और चार-चार इलायची-दाने 
बराबर से भर भर रखता जाय | जब सब बन जायें, तब एकतारा. 
चाशनी तैयार करे। सरतोया को घी में गुलाबी तल कर उसी 


चाशनी में डुबोता जाय । सरतोया बन गया । 
२० 


सरतोया 


अच्छा ताज़ा खोवा एक सेर, सफ़ेदा तीन छुटाँक (सफ़ेदा जहाँ 
तक हो, ताज़ा पिसा हुआ लेना चाहिए, नहीं तो सेंकने के समय 
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क्षीरतोया फट कर ख़राब हो जायगा ) और घी एक छुटाँक लेकर 
पहले सफ़ेदा में घी का मोयन दे । उपरान्त खोवा 
जीरतोया में अच्छी तरह फेंट कर मिलाये और इस फेरे 
हुए चीर में से एक-एक रुपये भर के पन्तुआ की आकृति के बना- 
बना कर घी में बादामी रङ्गत का संक ले । पीछे! तीनतारा चाशनी 
बना कर उसी में डुबोता जाय। दूसरे दिन भोजन के काम सें 
लाये। 
९२) 
अच्छा ताज़ा छेना लेकर उसका पानी कस कर निकाल दे। 
'पीछे पाँच छुटाँक मैदा में एक छुटाँक घी का मोयन देकर छेना में 
फेंट कर अच्छी तरह मिला ले । उपरान्त गोल-गोल 
पेड़े की तरह चपटे बना कर घी में बादासी सेंक 
ले और तीनतारा चाशनी में डुबो-डुबो कर मिश्री के चूर अथवा 
दानेदार चीनी में छोड़, ऊपर चीनी के दाने लपेट ले । यदि चीनी 


'गुलाब से बसाईं हुई हो, तो ये बहुत ही स्वादिष्ट बनते हैं । 
(2) 


छेना-बड़ा 


थध सेर छेना, पाव भर सूजी, आध पाव अरारोट--तीनों को 
'एक में मिला कर ख़ूब मसले। पीछे छोटी-छोटी लोई बना कर 
छोटी-छोटी पूरी बेल डाले और एक पूरी में चार 
किशमिश, एक बादाम का कतरा और दो 
इलायची-दाना गुलाव में बसा हुआ रख कर जैसे पान का बीड़ा 
बनाया जाता है, उसी तरह तिकोना बीड़ा बना कर बीच में एक- 
'एक लॉग खोस दे। इसके बाद घी में गुलाबी सेंक कर साततारा 


लवङ्ग-बड़ा 
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चाशनी में पाग ले। बाद में प्रत्येक बीडे को अलग-अलग फेला 
कर रख दे, जब ठण्ढा हो जाय तब भोजन करे । यह खाने में बड़े 
स्वादिष्ट होते हैं। 
९०० 
एक सेर ताज्ञा छेना लेकर उसका पानी निचोड डाले । पीछे 
बराबर की चीनी में उसे पीस कर कढ़ाई में दोनों को चढ़ा दे। 
छेना-बर्फी नीचे आँच देकर पलटे से बराबर चलाता रहे। जब 
कुछ गाढ़ा हो जाय, तब बादाम की हवाई, इला- 
यची-दाना छोड़ दे । जब अच्छी तरह गाढ़ा हो जाय, तब चूल्हे से 
कढ़ाई उतार कर पलटे से बराबर चलाता रहे। जब उण्ठा होकर 
जमने लगे, तब किसी बड़ी थाली, परात आदि में उँडेल दे और 
बराबर करके जमा दे। इच्छा हो तो जमाने के पूर्व दो-चार बूँद 
गुलाब की भी छोड़ ले। बाद को एक छुटाँक पिस्ते की हवाई कतर 
कर चारों तरफ़ परात में जमा दे। दूसरे दिन छुरी से काट कर 
काम में लाये । 
२७० 


जैसे अपने हिन्दुस्तानी नाना प्रकार के सि्टान्न को मिठाई! 

कह कर सम्बोधन करते हैं, वैसे ही बङ्गाल में नाना प्रकार के मिष्टान्न 
को “सन्देश? कह कर सम्बोधन करते हैं। इसलिए 

सन्देश हम भी 'सन्देश? ही के नाम सेः उल्लेख करते हैं । यह 
सन्देश बारह प्रकार की प्रणाली द्वारा बनाया जाता है। उसी 
प्रणाली का नाम पाक! है । इसी पाक के प्रभेद से उत्तम, मध्यम 
ओर अपकृष्ट सन्देश बनते हैं। मिठाई बनाने वालों के लिए इनको 
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याद रखना बहुत ज़रूरी है। इसको तालिका नीचे प्रकाशित की 


जाती है :— 


3 उपकरण आदि 


एकतारा चीनी का रस 

पानी निकाला छेना 
२| एकतारा चीनी का रस 
पानी निकाला छेना 
एकतारा चीनी का रस 
पानी निकाला छेना 
४| एकतारा चीनी का रस 
पानी निकाला छेना 
एकतारा चीनी का रस 
पानी निकाला छेना 
एकतारा चीनी का रस 


८0 


श्र 


~ 


एकतारा चीनी का रस 
पानी निकाला छेना 
८| एकतारा चीनी का रस 
पानी निकाला छेना 
३| एकतारा चीनी का रस 
पानी निकाला छेना 
१० दोतारा चीनी का रस 
पानी निकाला छेना 
११ दोतारा चीनी का रस 
पानी निकाला छेना 
3९| तीनतारा चीनी का रस 
पानी निकाला छेना 
mmr नल... 


5 


| पानी निकाला छेना | दो 


तौल और परिमाण 


आध सेर साफ़ चाशनी 
ढाईं सेर ताज़ा छेना 
ढाई पाव साफ़ चाशनी 
ढाई सेर ताज़ा छेना 
तीन पाव साफ़ चाशनी 
ढाईं सेर ताज़ा छेना 
एक सेर साफ़ चाशनी 
ढाई सेर ताज़ा छेना 
सवा सेर साफ़ चाशनी 
ढाई सेर ताज़ा छेना 
सवा सेर साफ़ चाशनी 
सेर ताज़ा छेना 
डेढ़ सेर साफ़ चाशनी 
दो सेर ताज़ा छेना 
डेढ़ सेर साफ़ चाशनी 
डेढ़ सेर ताज़ा छेना 
पौने दो सेर चाशनो 
सवा सेर ताज़ा छेना 
दो सेर चाशनी 
सवा सेर ताज़ा छेना 


सवा दो सेर चाशनी. 


एक सेर ताज़ा छेना 
ढाई सेर चाशनी 


आध सेर ताज़ा ना याध सेर ताज़ा छेना | हैं 


उत्तम , मध्यम 
आर श्रपकृष्ट 
rrr 


| यह तीन प्रकार 


की प्रणाली 
द्वारा बनाये 
सन्देश उत्तम 
साने जाते हैं । 


चार नम्बर से 
आठ नम्बर 
तक की प्र- 
णाली द्वारा 
बनाये सन्देश 
मध्यम श्रेणी 
के माने जाते 
हैं। 
नो नम्बर से 
बारह नम्बर 
तक को प्र- 
णाली द्वारा 
बनाये सन्देश 
अपकृष्ट श्रणी 
के माने जाते 
| 
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उपरोक्त बारह प्रकार की प्रणाली के अतिरिक्त एक प्रणाली 
और भी आजकल कारीगरों ने प्रचलित की है, जिसका प्रयोग वे 
लोग मेला-ठेला, भारी भीड़-भड़क्के में ठगने के लिए किया करते 
हैं। इस प्रणाली में चीनी का रस तीनतारा चार सेर होता है 
और बासी-ताज़ा जैसा समय पर मिल जाय, वैसा छेना पाव भर 
मात्र रहता है। एक प्रकार से इसे केवल चीनी ही समक लेना 
चाहिए। 

उपरोक्त कोष्ठक के अनुसार मीठा और छेना मिलाने से सन्देश 
उत्तम, मध्यम बनते हैं। अब सन्देशों का नामकरण कर, उनके 


बनाने की विधि अलग-अलग लिखी जाती है । 
९०० 


यदि एक सेर छेना का गोल्ला सन्देश बनाना हो, तो सवा सेर 
चीनी का रस लेकर कढ़ाई में गरम करे । दूध मिले पानी का छींटा 
मार-मार कर चीनी साफ़ कर ले। इधर छेना 
का पानी अच्छी तरह अँगोछे से कस कर 
निचोड़ डाले और उसे सिल पर पीस ले। फिर उसे खौलती, 
चाशनी में छोड़ कर पलटे से बराबर चलाता रहे। जब कि पक कर 
दोनों ख़ब मिल जाये और पलटे से जपटने लगें, तब कढ़ाई चूल्हे 
से उतार कर सावधानी से रख ले । उपरान्त पलटे से कढ़ाई के 
किनारों पर जढ्दी-जल्दी बिट” मारता रहे । जब दाना पड़ने लगे 
तब डेढ़ तोला छोटी इलायची का चूर, दो-चार बूँद गुलाब की 
उसमें छोड़ दे और सबको मिला कर किसी चौडे बतेन में कढाई से 
निकाल, फैला कर ठण्डा कर ले । बाद को गोल-गोल लोई बना- 


गोल्ला सन्देश 


पाक-चन्द्रिका ५२६ 


कर साँचे& में दबा-दुबा कर सन्देश बना ले । यह सन्देश बहुत 
होता है । 
स्वादिष्ट होता है ला 


अच्छा ताज्ञा छेना तीन सेर, चीनी का पका रस सवा सेर, 
दूध आध पाव, पोस्त के पिसे दाने एक छुटाँक और पिसा इला- 
यची-दाना एक तोला लेकर, रस कढ़ाई में रख कर 
चूल्हे पर चढ़ा दे। जब तक वह खोले, तब तक 
छना सिल पर पीस डाले। उपरान्त चाशनी में छोड़ कर पलटे से 
बराबर चलाता रहे । पाँच मिनिट के पीछे दूध भी डाल दे और 
जल्दी-जल्दी चलाये । जब चाशनी पक कर गाढ़ी पड़ जाय, तब 
कढ़ाई चूल्हे से उतार कर मेड्री पर रख ले और पलटे से 'बिट' 
मारने लगे। जब दाना पड़ने लगे, तब पोस्त के दाने और इलायची- 
दाना मिला दे। पीछे ठण्डा करके साँचे में मोण्डा सन्देश बना ले। 

९९) 

अच्छा ताज़ा छेना ढाई सेर, चीनी का पका रस डेढ़ सेर, 
इलायची-दाने का चूर दो तोले और गुलाब-जल एक छुटाँक 
लेकर उपरोक्त विधि से पहले छेना पीस कर अपने 
पास रख ले। उपरान्त कढ़ाई में रस छान कर 
चूल्हे पर चढ़ा कर पकाये । दूध मिले पानी के द्वारा चाशनी की 


मोण्डा 


देदो मुण्डा 


% सन्देशों के बनाने के नाना प्रकार की शक्ल के लकड़ी के 
साँचे बाज़ार में मिलते हैं। हलवाई लोग उन्हें खरीद लेते हैं और 


उनके द्वारा सन्देश बनाते हैं । चतुर कारीगर खुद ही मिट्टी के साचे 
बना लेते है-ख़रीदते नहीं । 
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सेल काट कर छेना छोड़, पलटे से बराबर चलाता रहे । यदि चलाने 
में ज़रा भी श्रसावधानी होगी, तो वह पेंदा पकड़ लेगा और 
मिठाई ख़राब हो जायगी, इसलिए बराबर चलाता ही रहे। जब 
पक कर सब चाशनी गाढ़ी पड़ जाय शौर पलटे से ज़्यादा लपटने 
लगे, तब चूल्हे से कढ़ाई उतार, मेड्री पर रख दे और गुलाब-जल 
छोड़ कर मिलाये । दाना पड़ने पर ठण्डा कर ले। उपरान्त छोटी- 
छोटी लोई बना कर एक-एक लोई को ज़ोर से पीढ़े पर पटके । 
पटकने से वह गोली चिपटी पड़ जायगी । उन चिपटी गोलियों को 
परस्पर दो-दो मिला कर ऊपर से पिस्ता की हवाई चिपका कर 
रखता जाय। देदोमुण्डा बन गया । कितने लोग देदोसुण्डा 
बनाने में छेना पीसते नहीं, वैसे ही रखते हैं, क्योंकि पिसे छेना का 
देदोसुण्डा अच्छा नहीं बनता । 
७० 

एक सेर ताज़ा छेना लेकर पीस डाले । एक छुटाँक पिसे हुए 
बादाम और छेने को एक सेर चीनी के रस में मिला कर पकाये। 
पलटे से बराबर चलाता रहे । पकते-पकते जब देखने 
में आये कि चिटचिटापन आ गया है, तब उसे चूल्हे 
से उतार ले ओर मेड़री पर कढ़ाई रख, जल्दी-जल्दी चलाता रहे । 
जब सबका लोंदा बँघ जाय, तब किसी परात आदि में निकाल ले । 
पीछे ;एक बतैन में दानेदार चीनी रक्खे और उस पके छेना में से 
थोड़ा-थोड़ा लेकर छोटी-छोटी गोली बना कर उसी दानेदार चीनी 


में लपेटता जाय । बस, छानामुण्डी बन गई । 
्क 


छानामुण्डी 
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अच्छा ताज़ा ख़ालिस छेना एक सेर और चीनी का पका 
डुथा रस सवा सेर लेकर पहले छना को आटे की तरह ख़ूब गूध 
कर पास रख ले। इसके बाद उस छेना में से 
छोटी-छोटी गोली बना-बना कर थाली में अलग- 
अलग रखता जाय। जब कि इसी तरह सब छेने की गोली बन 
जाय, तब एक दूसरी कढ़ाई में चाशनी चढ़ा कर खौलाये । जब 
उबाल आ जाय, तब थाली को गोली एक साथ उसमें उलट दे 
और पौने से बराबर चलाता रहे । गोलियों के छोड़ने पर पहले 
तो एक बार राग ऊपर आयेगा, बाद को पकने लगेगा । जब कि 
'वे गोलियाँ पक कर कड़ी पड़ जाये, तब कढ़ाई चूल्हे से नीचे 
उतार ले। चूल्हे पर पकने के समय रस यदि कुछ गाढ़ा मालूम 
हो, तो उसमें पाव भर कच्चा रस मिला दे। उसी समय पोने से 
गोलियों को रस से निकाल, दूसरे ठण्ढे रस में छोड़ दे। यह 
गोलियाँ उरढे रस में ऊपर उतराती रहेंगी । तीन-चार घण्टे इसी 
रस में पड़ा रहने दे। उपरान्त एक छन्ने में निकाल, उन्हें कढ़ाई 
के ऊपर रख दे; जिससे उनका सब रस टपक पड़े । उपरान्त एक 
दूसरी कढ़ाई में एक सेर रस फिर चूल्हे पर चढ़ाये। जब वह 
चाशनी पक कर छःतारा के लगभग हो जाय, तब चूल्हे से कढ़ाई 
उतार 'बिट' मार कर दाना डाले और उसी में वे गोलियाँ छोड़ 
कर नीचे-ऊपर पौने से चला कर मिला दे। इसी समय दो-चार 
'बूँद गुलाब की मिला दे। बाद को उर्दी कर काम में लाये । बस, 


-रससुर्डी बन गई । 


रसमुण्डी 


<® 
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इसी ऊपर की विधि से रसगुज्ला भी चाशनी में पकाया जाता 
है। रसगुज्ञे के लिए जो छेना व्यवहार में लाया जाय, उसे एक 
अँगोछे में बाँध कर किसी तझ़्ते पर रक्खे और ऊपर 
से एक तस्ता उस पोटली पर रख कर कोई भारी 
पत्थर आदि रख दे, और चार-पाँच घण्टा दबा रहने दे | ऐसा 
करने से उसका सब पानो निकल जायगा और छेना बिलकुल 
कड़ा पड़ जायगा । अब इस छेना को सिल पर ख़ूब महीन पीस 
डाले और उसकी छोटी-छोटी गोली बना कर एकतारा चाशनी में 
छोड़ कर रसमुण्डी की तरह पकाये । यदि रस गाढ़ा हो जाय तो 
कच्चा रस ओर छोड़ दे । 

रसगुज्ञा पकाने में कड़ी आँच न करे । बीच-बीच में उण्डे जल 
के छींटे देता जाय, नहीं तो चाशनी कड़ी पड़ जायगी और रस- 
गुल्ला ठीक से न पकेगा । रसगुज्ञे के कञ्चे-पक्के की पहचान यह है 
कि पकती हुईं कढ़ाई में से एक रसगुल्ला लेकर कच्चे रस में छोड़ने 
से यदि डूब जाय, तब तक तो कच्चा है और जब कच्चे रस में ऊपर 
उतराने लगे, तब समरे कि पक गया । 

_क्कितने कारीगर रसगुल्ले के छेने में सेर भर छेना में पाव भर 
सफ़ेदा मिला देते हैं | किन्तु सफ़ेदा मिला रसगुल्ला कुछ चीमड़ 
बनता है ओर उतना स्वादिष्ट भी नहीं बनता, जितना कि ख़ालिस 
छेने का बनता है । 


रसगुल्ला 


छ” 
उपरोक्त विधि से छेना को कपड़े में बाँध कर उसका सब पानी 


अच्छी तरह निकाल डाले । पीछे एक पीढ़ा पर रख कर हाथ की 
३४ 
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गदेली से ख़ूब मसले । मसलते-मसलते जब उसमें लोच था जाय, 
अर्थात्‌ वे मोटे-मोटे न रहें, तब समझे कि फिट 
गया । क्षीर-मोहन के लिए जो छेना व्यवहार 
में लाया जाय, वह बहुत ही कड़ा होना चाहिए । इसके बाद 
छोटी इलायची के दाने, गुलाब का इत्र, सुना खोवा-तीनों मिला 
कर पूर बनाये । उपरान्त उस फेटे हुए छेना में से कुछ छेना लेकर 
उसके भीतर यही पूर भरे और मुँह बन्द कर गोल बना, पेड़ा की 
तरह चिपटा बना कर सब तैयार करे । उपरान्त रसगुल्ला की तरह 
एकतारा चाशनी में पकाये । क्षीर-मोहन के बनाने की सब विधि 
रसगुज्ञा की ही तरह है। केवल अन्तर इतना ही है कि इसके 
भीतर पूर भरा जाता है । जब चीर-मोहन पक कर तैयार हो जाय, 
तब रस से निकाल कर दानेदार चीनी के ऊपर रख कर उस पर 
चीनी लपेट दे । 


क्तीर-मोहन 


१९) 


उपरोक्त विधि से कपड़े में बाँध कर आर दबा कर छेने का सब 
पानी निकाल दे । पीछे पीढ़ा आदि पर रख कर अच्छी तरह उसे 
फेंट कर लोचदार बनाये । उपरान्त इस सथे हुए छेना 
की लम्बी-लग्बी पोली बनाये। कितने आदमी प्रत्येक 
पोली के भीतर एक-एक, दो-दो इलायची-दाना भर देते हैं। जब 
सब छेना की पोली तैयार हो जाय, तब साफ़ की हुईं चीनी के रस 
में उन पोलिश्रों को छोड़, मधुरी आँच से पकाये । यह ध्यान रक्खे 
कि रस गाढ़ा न होने पाये। जब वह पक जायगा, तो कड़ा हो 
जायगा । जब पक जाय, तब चूल्दे पर से कढ़ाई उतार ले । इसके 


चसचम 
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बाद रस से पोलियों को निकाल कर गुलाब से बसी दानेदार चीनी 
में लपेट दे । उपरान्त काम में लाये । चमचम बन गया । 
॥ ५0.) 

एक सेर नारियल के गूदे को एक सेर चीनी के रस में मिला 
कर पकाये । जब पकते-पकते हथवड़ में लपटने लगे, तब उसे उतार 
ले और मेड्री पर कढ़ाई रख कर “बिट” मारे । जब 
उसमें दाने पड़ने लगें, तब दो बुँद गुलाब-जल 
छोड़ कर थाली में जमा दे अथवा साँचे में भर-भर कर चन्द्रआता 
बना ले । यह नारियल के गुदे की मिठाई एकदम सफ़ेद बनती है, 


किन्तु इसे क्रलईदार कढ़ाई में पकाना चाहिए । 
« 


चन्द्रआता 


छेना-सुड़की के लिए जो छेना व्यवहार में लाया जाय, वह भी 
ताज़ा और एकदम कड़ा होना चाहिए । एक सेर छेना में पाव भर 
सोयन दिया हुआ सफ़ेदा मिला कर ख़ूब कड़ा 
झाटे की तरह मसल डाले। उपरान्त पीढा पर एक 
अर्गल मोटा बेल डाले और चाक़ से चौकोर छोटे-छोटे शकरपारे 
हर डाले। जब सब छेने के शकरपारे काट चुके, तब एकतारा चीनी 
की चाशनी में छोड़, मधुरी आँच से पकाये। जब शकरपारे पक 
जायें, तब चूल्हे से उतार कर कुछ देर तक चाशनी में पड़ा रहने 


दे । उपरान्त चाशनी से निकाल ले । 
छ” 


छेना-मुड़की 


अच्छा ताज़ा छेना एक सेर लेकर उसे कपड़े में बाँध दे और 
नीचे-ऊपर दबाव देकर उसका सब पानी निकाल डाले । पीछे एक 
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छुटाँक सफ़ेदा मिला कर अच्छी तरह फेंट कर लोचदार बना ले और 
इस फेंटे छेने में से थोड़ा-थोड़ा लेकर छोटी-बडी 
जैसी इच्छा हो, गोली तैयार कर अलग-अलग 
रखता जाय । जब सब छेने की गोली बना चुके, तब साफ़ चीनी 
की एकतारा चाशनी बनाये। पीछे एक-एक करके सब गोलियाँ 
रस में छोड़ कर मधुरी आँच से पकाये । जब गोलियाँ कडी पढ़ 
जायँ, तब कढ़ाई चूल्हे से उतार ले और बाँस की दोरी में उन्हें 
निकाल, कुछ उण्ढी कर, दानेदार चीनी में छोड़ दे और चला-फिरा 
कर गोलियां को चीनी में लपेट ले। इसी समय चीनी में दो-चार 
बूँद गुलाब की भी मिला दे । जब अच्छी तरह ठण्डी हो जायें, तब 
काम में लाये । 


गुलाब-जासुन 


९९ 


ताज़ा छेना एक सेर, सफ़ेदा डेढ़ छुटाँक, पिसे बादाम आध 
पाव, छोटी इलायची छुः माशे, किशमिश एक छुटाँक, कतरे बादाम 
एक छुराँक, पिस्ता की हवाई दो तोले, मिश्री एक 
छुटाँक ओर चीनी का रस चार सेर लेकर पहले छेने 
को कपड़े में बाँध कर उसका सब पानी निकाल डाले, पीछे बादाम 
गौर सफ़ेदा मिला कर अच्छा तरह तीनों को फेंट कर एकदिल 
करे। इसके बाद आधी-आधी छुटाँक की लोई बना कर उसके 
भीतर छोटी इलायची, बादाम, किशमिश, पिस्ता और मिश्री का 
चूर अन्दाज़ से भर कर सावधानी से. चपटा बना कर रख ले। 
जब सब बन चुके, तब बढ़िया घी कढ़ाई में चढ़ाये। घी गरम हो 
जाने पर एक-एक बड़ा छोड़ कर बादामी रङ्गत का सेंक डाले । 


इ्सबड़ा 
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पीछे एकतारा चाशनी में डुबोता जाय। जब घी में सब 


a बै, 


संक चुके, तब बड़े सहित चाशनी चूल्हे पर चढ़ा कर दो उबाज्ञ 
देकर नीचे उतार ले । उधर दानेदार चीनी में गुलाब की बँदें छोड़ 
तैयार करे ओर उसी में उन बड़ों को चाशनी से निकाल ऊर छोड़ 
और चारों तरफ़ चीनी लपेट ले । पीछे इवा में छुश्क कर काम 
सें लाये | 
इसी प्रकार युक्तिपूवेक नाना प्रकार की बँगला मिठाई बना जे $ 
केवल छेना और मीठे का ध्यान र्खे । 


4 


फाइश अध्याय 


or 


तृप्तिकर प्रकरण 


र” रपरा भी रखना को तृप्ति करने वाला एक 
7 > व्यक्षन है। असीर और गरीब सभी 
भोजनोपरान्त तीसरे प्रहर जल-पान के 
समय प्रायः बाज़ार से, ख़ोमचे वाले 
के यहाँ से, दही-बड़े, कचालू , पकौड़ी, 
फुलकी, चने, मटर, चेंगनी इत्यादि 
९१ अपनी रुचि के अनुसार ख़रीद कर 
खाते हैं, किन्तु चटपटे में जो स्वाद होना चाहिए, वह बाज़ार के 
चटपटे में नहीं होता। यह बात ज़रूर है कि दो-चार शोक्रीन 
ख़ोमचे वाले ऐसे हैं, जिनकी बनाई चीज़ें स्वादिष्ट बनती हैं। 
इसलिए यदि चटपटा घर पर बना कर खाया जाय, तो वह अत्यन्त 
स्वादिष्ट बनेगा । दूसरे जितना पैसा बाज़ार में खर्च पड़ता है, उसका 
झाधा पैसा बच जायगा । इसी उद्देश्य से इस अध्याय में चटपटों के 
बनाने की विधि लिखी गई है । 

ऐसे तो चटपटे अनेक प्रकार के हैं, किन्तु जो कुछ हमें मालूम 
है, उन्हीं का वर्णन नीचे किया जाता है। बुद्धिमान्‌ लोग उन्हीं 
कतिपय विधियों द्वारा नाना प्रकार के चटपटे बना सकते हैं । एकाध 
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वस्तु की चाट तो चाहे जैसे बना सकते हैं ; किन्तु ख़ोमचे वालों की 
तरह बनाने में नीचे का सामान चाहिए :-- 

चटपटा का ख़ोमचा आगरे में मशहूर लगता है। यदि उसी 
प्रकार का ख़ोसचा आप भी लगाना चाह, तो उसके लिए निम्न- 
लिखित सामान की आवश्यकता पड़ेगी। 
बिना इसके आप अच्छा उत्तम प्रकार का 
ख़ोसचा न बना सकेंगे और न आपकी प्रशंसा ही कोई कर सकेगा । 

एक बड़ी सी परात राँगे की क़लई की होनी चाहिए । इसके 
बाद छोटी-छोटी आठ अल्यूमीनियम की कटोरियाँ पिसे हुए 
मसालों की होनी चाहिए, दो हाँडी ( एक बढ़ी और एक छोटी ), 
एक अल्यूमीनियम का बडा भगौना, अल्यूमीनियम का चौघरा 
बड़ा कटोरा, दो चम्मच, एक चाक्र, हाथ पोंछने का फाइन और 
दो बाँस की छोटी दौरी भी होनी चाहिए! 

इसके अतिरिक्त यह मसाले तैयार करे--सफ़ेद जीरा आठ 
माशे, स्याह ज्ञीरा चार माशे-दोनों को भून कर महीन पीस, 
एक कटोरी में रख ले। बड़ी इलायची छः माशे, दालचीनी तीन 
माशे और लौंग दो माशे-इन तीनों को भी भून-पीस कर एक 
कटोरी में रख ले। तल्लाव हींग छः रक्ती, धनिया दो तोले, इन्हें 
भी सून-पीस कर एक कटोरी में रक्खे। लाल सिचं पीस कर एक 
कटोरी में रखे, पिसी स्याद मिर्च एक कटोरी में र्खे, संघा 
नमक पीस कर एक कटोरी में रक्खे। एक कटोरी में पिसी सोंठ 
और एक कटोरी में महीन कतरा अद्रक रक्खे। बड़ी हाँडी में 
ज्ञीरे का पानी बना कर रक्खे, छोटी हाँडी में पक्की इमली की बनी 


साधारण उपकरण 
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चटनी, जिसमें नमक-मसाला कुछ न डाले--सादी खटाई रहे । 
बड़े कटोरे या भगोने में फुलकी भर कर रकखे । छिले भगौने में 
मीठा दही फॅट कर बड़े के लिए रक्‍्खे। अब एक चार खाने के बड़े 
कटोरे के एक ख़ाने में बेसन की मीठी पकौडी, दूसरे खाने में मूँग 
की मीठी पकौडी, तीसरे ख़ाने में दही की बेसन की पकौड़ी और 
चौथे खाने में दही में डूबी मूँग की पकौडी रक्खे । दूसरे चौघरे 
कोरे के एक में बेंगनी, दूसरे में सोआ की पकौडी, तीसरे में आलू 
की पकौडी, चौथे में पालक की पकौड़ी आदि रख ले । एक चम्मच 
दही में ओर दूसरा इमली में रखना चाहिए। दो बड़े कटोरे में-- 
एक में चने की घुघरी, दूसरे में मटर की घुघरी रक्खे । एक दौरी 
में एक तरफ़ उबाले हुए आलू और दूसरी तरफ़ बड़ा रखना 
चाहिए। इसके सिवाय मौसम के फलों को सजा कर एक तरफ़ 
परात में रक्खे । इस तरह ख़ोमचा को परात में सजा कर रक्खे । 
यह तो ख़ोमचे का साधारण उपकरण हुआ । इसके बाद पदार्थों 
का बनाना बताया जाता है, जिससे खाने वाले का चित्त प्रसन्न 
हो और प्रशंसा करे। इस ख़ोमचे में से कोई चाट खाना हो तो 
नमक, मिचे ओर मसाला अन्दाज़ से छोड़ दे । 
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अरवी की बड़ी-बड़ी पुतियाँ गाँठ, जो बाज तथा बण्डा न हों, 

न सड़ी-गली हों, लेकर पानी में अच्छी तरह उबाल डाले । पीछे 
धनिया ® 

अरबी की चाट नि या दो तोले, दालचीनी छुः माशे, ज़ीरा 

सफ़द छुः माशे, स्याह ज्जीरा चार माशे, बड़ी 

इलायची आठ माशे, स्याह मिर्च एक तोला, लाल मिर्च एक 
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तोला संग्रह करे । पहले काली मिर्च और लाल मिर्च को छोड़ कर 
बाक़ी सब मसाले थोड़े से घी में भून कर पीस डाले और एक 
कटोरी में रख ले। एक कटोरी में नमक पीस कर रख ले। दो-एक' 
काराज्ञी नींबू काट कर पास रख ले। एक पत्थर की कूँड़ी था मिट्टी 
की छोरी हाँडी में अमहर की चटनी अथवा पक्की इमली की चटनी 
बना कर पास रख ले। एक चाक़ और पत्ते के दोने पास में रख 
ले। जब किसी को चाट खिलाना हो, तो अरवी को छील कर चाक़ू 
से छोटे-छोटे टुकड़े कर डाले, उपरान्त सब मसाला और नमक 
अन्दाज्ञ से छोड़, थोड़ी खटाई डाल कर कतरों को उछ्ठाल कर 
मसाला नीचे-ऊपर मिला दे । ऊपर से ज्ञीरा, नींबू निचोड, खाने 
को दे | खाने वाला सींकों से गोद-गोद : कर एक-एक कतरा खाय । 

कितने आदमी अरवी की चाट न खाकर बर्डे की चाट अधिक 
खाते हैं। यह अपनी रुचि पर है; चाहे जिसकी खाय। परन्तु 
खटाई ज़रूर ज्यादा रक्खे, नहीं तो गला काटती है। 

इसी प्रकार आलू की भी चाट बना कर लोग खाते हैं। आलू. 
की चाट में भी वही मसाले पड़ते हैं, जो अरवी की चाट में बताये 
गये हैं । | 

w 

ककड़ी की चाट भी बड़ी ही प्रिय और स्वादिष्ट बनती है। 
इसके बनाने के लिए ऐसा करे कि सफ़ेद ज़ीरा दो माशे, स्याह 
ज़ीरा डेढ़ माशे, बड़ी इलायची एक माशा, 
धनिया का ज़ीरा डेढ़ माशे। इन चारों चीज़ों 


को ज़रा सा तवे पर घी छोड़, भून डाले ।' उपरान्त छः साशे गोल 


ककड़ी की चाट 
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“मिर्च और एक तोला सेंधा नमक मिला कर सिल पर महीन पीस कर 
किसी बर्तन में रख ले। इसके बाद नरम-नरम ताज़ी ककड़ी लेकर 
पानी से घो डाले और कपड़े से रगड़ कर पोंछु डाले और पतले- 
'पतले टुकड़े चाक़ से कर ले। ऊपर से पिसा मसाला डुरक कर 
छोड़े और उछाल कर टुकड़ों में लपेट दे । फिर थोड़ा नींबू का रस 
निचोड़, पुनः मसाला डुरक दे। दो बार मसाला छोड्ने में यह 
ध्यान रक्खे कि ज़्यादा नमक न होने पाये । पहली बार मसाला 
तीन हिस्सा छोड़े, दुबारा एक हिस्सा डाले। इस नियम से सब 
चारों में मसाला डालना चाहिए। उपरान्त दोनों में रख कर एक 
'सींक गोद कर खाने को दे। 
९७० 

ककडी ही को तरह खीरे की भी चाट बनाई जाती है । नरम- 
“नरम खीरा लेकर उसके डण्ठल की तरफ़ काट, ज़रा सा नमक 
लगा कर रगड़े। ऐसा करने से ज़हरीला झाग 
निकलेगा, उसे काट कर फेंक दे । बाद को छील 
“डाले और पतले-पतले कतरे बना कर मसाला अन्दाज्ञ से डाल कर 
'उपर से नींबू का रस निचोड, उछाल दे, जिसमें सब कतरों में 
बराबर से नमक, मसाला और खटाई फैल जाय । ऊपर से पुनः 
थोड़ा सा मसाला डुरक कर दोनों में रख, सींक गोद कर खाने वाले 
'को दे। खीरे के कतरे कितने ही लोग गोल पसन्द करते हें और 
“कितने लम्बे, इसलिए खाने वाले की इच्छानुसार कतरे बनावे । 

इ ` 


अच्छे ताज्ञे देशी ख़रबूज़े की चाट बड़ी ही स्वादिष्ट बनती है। 


खीरे की चाट 
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बृवरबूज्ञे एकदम पके न होने चाहिए । खरबूज्ञे को चाक़ से छील 
कर छोटे-छोटे हुकड़े बना कर ककड़ी वाला 
मसाला छोड्‌, नींबू निचोड, उछाल डाले; 
उपरान्त खाने को दे। दो माशे चीनी भी छोड़ दे। इससे उसका 
स्वाद बढ़ जाता है। 


खरबूजे की चाट 


९९) 
छोटी इलायची चार माशे, स्याह ज़ीरा दो माशे, सफ़ेद ज्ञीरा 
तीन माशे, स्याह मिर्च छः माशे, स्याह नमक दो माशे, सेधा 
नमक दश माशे लेकर दोनों ज़ीरों को आग 
पर भून डाले, पीछे सबको मिला कर पीस 
डाले। पके हुए अच्छे ताजे अमरूद लेकर चाळू से उपर का महीन 
छिलका छील डाले। बाद को उनके टुकड़े बना कर उपर का 
मसाला डाल, नींबू निचोड, उछाल दे। पुनः थोड़ा सा मसाला 
बुरक कर सींक गोद, खाने को दे। अमरूद की चाट अत्यन्त 
स्वादिष्ट और हाज़मा होती है। 
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अच्छे पके हुए केले खरीदे । अक्सर बाज़ार में केले कचे बिकते 


अमरूद की चाट 


हैं, जो खाने में गले पर लगते हैं । ऐसे केलों की चाट अच्छी नहीं 


बनती । चाट पके केलों की ही अच्छी बनती 
है। अतएव जहाँ तक बने, हमेशा अच्छी 
जाति के, चम्पा-बदंवान आदि बड़ी जाति के केले ख़रीदे । केले के 
ऊपर का छिलका छील कर गोल-गोल कतरे बना ले और किसी 
पत्थर या क़लईदार बतेन में रख ले। उपरान्त छोटी इलायची 


केले की चाट 
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चार माशे, केशर एक माशा, दोनों ज्ञीरे चार माशे, दालचीनीः 
एक माशा, गोल मिर्च छः माशे, स्याह नमक चार माशे, संधा 
नमक आठ माशे संग्रह करे। दोनों ज़ीरे और दालचीनी को 
ज़रा भून कर सब मसालों को पीस डाले । पीछे कतरों पर बुरक: 
कर नींबू निचोड, उछाल दे। पीछे सींकों से गोद कर खाय । यहः 
चाट अत्यन्त स्वादिष्ट और खटमिट्टी बनती है । 
९९) 
अच्छे नागपुरी सन्तरे लेकर छील डाले । पीछे किसी चौड़ी 
रक़ाबी आदि में उन फाँको को चीर कर बीज निकाल डाले, कोये 
उसमें फैला कर बराबर से रख दे। पीछे 
दोनों ज़ीरे लेकर ज़रा भून डाले और स्याह 
मिर्च, सूखा पोदीना सब बराबर लेकर पीस डाले। नमक अलग 
पीस ले। बाद को कोये पर मसाला और नमक अन्दाज से बुरक 
कर खाने वाले को दे। यदि इसमें दो माशे चीनी और छोड़ दी 
जाय, तो स्वाद और भी बढ़ जायगा । इसमें नींबू न निचोडे । 
९७० 
नाशपाती और सेब दोनों को छील कर अमरूद की तरह 
कतरे बना ले । इसके बाद अमरूद वाला मसाला तथा नमक और 
नाशपाती-सेब नींबू निचोड़ कर चाट बना ले। यह चाट भी: 
अत्यन्त स्वादिष्ट बनती है। अजीण के रोगी के 
लिए यह चाट बहुत लाभदायक होती है । 
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अच्छी काली-काली जामुन लेकर पानी से घो डाले। उप- 


सन्तरे की चाट 
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दान्त किसी पत्थर या कलईदार बर्तन में रख कर एक दूसरा बतंन 
ऊपर रख, दोनों हाथों से पकड़ कर मकमोर 
दे, जिसमें जामुन फूट जायँ। अब उनकी 
-शुठली निकाल कर फेंक दे। पीछे ककड़ी वाला सब मसाला 
ऊपर से छोड़, एक बार एनः झकफोर दे। उपरान्त खाने वाले 
को दे । यह चाट अत्यन्त स्वादिष्ट तो बनती ही है, साथ ही हाज़मा 
भी ज़्यादा होती है। इनमें नींबू नहीं पड्ता । इसी तरह से चाहे 
जिसकी चाट बना ले । 


जामुन की चाट 
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अनज्नास की चाट भी बडी ही स्वादिष्ट बनती है । इसके 

बनाने की विधि यह है कि पका अनन्नास लेकर चाळू से ऊपर 

आन सदी का लाल छिलका छील डा । उपरान्त चाक़ की 

चाट नोक से उसकी सब आँखें सावधानी से निकाल 

कर फेंक दे । बाद को एक तोला चूना, चार माशे 

नमक अच्छी तरह मसल कर थोड़ी देर लटका दे। ऐसा करने से 

अनज्नास का विपैला पानी टपक जायगा । बाद को पानी से अच्छी 

तरह धोकर साफ़ कर ले और किसी क़लईदार बेन में अनन्नास 

के छोटे-छोटे कतरे बना डाले। पीछे अमख्द वाला सब मसाला 

छोड़ कर नींबू निचोड़ दे और झकभझोर कर कटोरियों में रख कर 
खाने वाले को दे । इसका रस बड़ा ही स्वादिष्ट लगता है। 

क” 
चाट नाना प्रकार के पदार्थों की बनती है--अहूर, छुहारा, 
.शरीफ़ा, आम, सिंघाड़ा, कसेरू आदि यावत फलों की चाट बनाई 
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जाती है । इसके अतिरिक्त अन्नों की चाट भी बनती है, जैसे--मूँग 
कीं कच्ची धोई दाल, चने की दाल, होरहा, 
सटर आदि । कहने का तात्पर्यं यह है कि बुद्धि- 
सानी के साथ सन लगा कर युक्तिपूवंक नमक, मसाला, खट्टा, 
चरपरा, अन्दाज्ञ से छोड़ कर, प्रेम से जिस वस्तु को बनाया जाय,, 
वही उत्तम बन सकती है! 


अन्यान्य चाटे 


a 
फारतशष्ट 


०: 


शृह-विज्ञान 
हाथों से मिट्टी के तेल की बदबू सरसों का तेल मलने से. 
फ्रौरन दूर हो जाती है। फिर साबुन और गरम पानी से हाथ घो 
डालना चाहिए । 
«® 
यदि हाथ में तारकोल का दारा लग जाय, तो मिट्टी के तेल से. 
वह फ़ौरन छूट जायगा । मिट्टी के तेल की बू उपरोक्त विधि से 
छुड़ाई जा सकती है । 
ww 
मिट्टी के तेल के कनस्तर या और कोई बदबूदार बतंन साफ़ 
करना हो; तो ज़रा सा कपूर डाल कर गरम पानी से और फिर सोडे. 
से धो डाले, बर्तन ख़ूब साफ़ हो जायगा । 
ब्छ 
लालटेनों में बाज़ वक्त यह खराबी हो जाती है कि वे ज़्यादा 
धुआँ देने लगती हैं और जलाने के एक या दो घण्टे बाद ही उनकी 


चिमनी धुएँ से बिलकुल स्याह हो जाती है । बत्ती जिस वक्त कुछ 


बढ़ी रहती है, उस वक्त तो वह छुथाँ देती ही है; बत्ती कम करने 
पर भी छुआँ बहुत निकलता है और रोशनी फीकी सी होती 
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है। ऐसी हालत में लालटेन के ऊपर वाले हिस्से में नीचे की तरफ़ 
जो स्याही जमा हो जाती है, उसको बिलकुल साफ़ कर देना 
चाहिए। बत्ती को ठीक एकसाँ काट देना चाहिए । बाज़ वक्त जब 
कि बत्ती छोटी होती है और तेल तक नहीं पहुँचती, तब लालटेन 
में कभी-कभी पानी डाल देते हैं, ताकि तेल बत्ती तक पहुँच जाय, 
ऐसा करने से बत्ती ख़राब हो जाती है। बत्ती को बदलते रहना 


चाहिए । 
ड 


घी को पीपों या और बतंनों में इकठ्ठा करते वक्त उसको पान 
के टुकड़े डाल कर गरम करके और छान कर रखने से घी के बहुत 


“दिनों तक बिगड़ने का डर नहीं रहता । 
७9 


असली हींग की रङ्गत कुछ स्याही लिए हुए लाल होती है और 
उसका एक बहुत छोटा टुकड़ा जीभ पर रखने से तेज़ चरचराहट 
ओर कुछ कड़वापन सा मालूम होता है। भूरे रङ्ग की हींग में मिला- 
“वट होती है और वह अच्छी नहीं होती । 

| 

सरसों के उबटन से चेहरे का रङ्ग बहुत निखरता है । असली 
शुद्ध सरसों को ख़ूब बारीक पीस कर और थोड़ा सा पानी मिलाई 
कर लेई की तरह बना लेना चाहिए । फिर उसे सँह अथवा बदन 
पर लप करके कम से कम पाँच मिनिट के बाद दोनों हाथों से रगड़ 
कर ख़ूब मलना चाहिए । इसके बाद कुछ गुनगुने पानी से धो 
डालना चाहिए । इस उबटन का रोज़ सेवन करने से रूप-रज्ञ सदा 
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अच्छा रहता है । सेवन के पहले यह बात स्मरण रखनी चाहिए 
कि जब तक यह उबटन मुँह पर लगा रहता है, तब तक चुनचुना- 
हट रहती है । जितना लगे उतना ही गुण के विचार से अच्छा है । 
इस चुनखुनाहट को दूर करने के लिए अक्सर खियाँ बादाम की 
खली अथवा थोड़ा सा बारीक आटा भी मिला देती हैं । 
- ww 
सन्तरे ( नारङ्गी ) के छिलकों को धूप में सुखा कर रख ले 
शौर यदि उसे रोज़ पानी में महीन पीस कर चेहरे पर लगाये, तो 
इससे रङ्ग तो साफ़ होता ही है, पर इसके अलावा फुन्सी सुहासा 
आर फाईं आदि भी कुछ दिनों के सेवन से जाती रहती हैं। 
९७9 
. रात्रि को सोते समय गरम या ठण्ढे पानी से यदि मुँह धोकर 
नित्य मोदे तौलिए से या किसी मोटे कपड़े को भिगो कर सँ 
रगड़ कर पोंछु दिया जाय, तो इससे मुख की कान्ति ख़ब उभर 
आती है । 


w 
साफ़ फ़लालैन के छोटे से टुकड़े में युक्किप्टस का तेल लगा 
कर चिकनाहट के धब्बों पर मलने से वे दूर हो जाते हैं और इससे 
३ कपड़े को भी हानि नहीं पटुँचती । 
७ र 
सुखाइ हुई आम की पत्तियों को धधकतें हुए कोयलों पर 
जलाने से मक्खियाँ भाग जाती हें। 
w 
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स्याही के धब्बों पर उबले हुए चावल मलने से वे सुगमता से 


दूर हो ज़ाते हैं । 


९७2 

लिखने की निव और सीने की सुइयाँ यदि काम न करें, तो 
उन्हें दियासलाई को जला कर उसकी आग पर कुछ सेकेण्ड तक 
रक्खे। हे 

नींबू को चीरने से पहले यदि थोड़ी देर तक गरम पानी में 


छोड़ दिया जाय, तो उससे रस अधिक निकलेगा । 
92 
नमक को हमेशा ढँक कर रखना चाहिए। यदि उस पर 
छिपकली बैठ गई, तो उसको खाने वाला कोढ़ी हो जायगा । 
(CY) २ 
चाक़ के फल तथा ऐसी ही अन्य चीज़ें यदि साफ़ करनी हों, 
तो नमक को ख़्ब बारीक पीस कर उन पर रगड़ना चाहिए और 
फिर शिमाई ( C20५ ।९६१९7) से रगड़ देना चाहिए। 


इससे ख़ब चमक आ जाती 
R 


पानी में सिरका घोल कर यदि कपड़े पर पड़े हए धब्षों पर 
रगड़ा जाय, तो वे सुगमता से दूर हो जाते हैं। एक चम्मच सिरका 


एक गिलास पानी में मिला लेना चाहिए। 
७ 


स्याही के पड़े हुए धब्बे पर, जब वे ताज़े हों, यदि नमक पीस 


कर और कटे हुए नींबू में डाल कर रगड़ा जाय, तो वे सुगमता से 
दूर हो जाते 


्क 
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शीशे के बर्तन में यदि गरम चीज़ रखना हो, तो उसके नीचे 
पानी से तर करके निचोड़ा हुआ कपड़ा रख लेना चाहिए । इससे 
शीशे का बर्तन चटकता नहीं । 
इ 
राख को छान कर यदि तारपीन के तेल में मिला दिया जाय, 
तो एक पॉलिश तैयार हो जायगी । लोहे या पीतल की चीज़ों पर 
इसको रगड़ने से वे ख़ूब साफ़ हो जाती हैं । 
R 
सब्जी (तरकारी ) पकाते समय यदि उसमें एक चम्मच 
चीनी डाल दी जाय, तो उसका रङ्ग हरा हो बना रहेगा और साथ 
ही साथ उसका स्वाद भी उत्तम हो जायगा । 
श 
पानी में शहद की बूँद डाल दे, यदि वह ज्यों को त्यों रहे तब 
तो असली शहद, नहीं बनावटी समझना चाहिए 
«® 
थोड़े से दूध में दो-तीन बुँद नाइट्रिक एसिड (\:7i० ^८।) 
डालने से दूध और पानी अलग हो जायगा । 
इ 
दूध की दूसरी परीक्षा यह है कि एक शोशी में असली दूध 
भरे और दूसरी में पानी मिला हुआ । दोनों को तौलने से जिसमें 


पानी मिला होगा, वह असली की अपेक्षा हलका होगा । 
९९७ 
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सोने के गहनों पर नाइट्रिक एसिड ( \६7।८ 4०० ) की दो 
, बूँद डाले । यदि डालते ही सफ़ेद रङ्ग का ढाग्र पड़ जाय, तो सोने 


में मिलावट समझना चाहिए । 
«® 
सफ़ेद काराज्ञ पर इन्र की दो बूँद डाल कर आग पर सेंकने से 
यदि उड़ जाय तो असळी और यदि काऱाज़ पर दाश पड़ा रहे तो 


उसे नक़ली समझना चाहिंए । 
< 


हींग यदि आग पर डालते ही गन्ध दे, तो उसे असली र 
यदि देर में घुआँ दे, तो उसे नक्कली समझा चाहिए । 
९९) 
केशर यदि गन्धक के तेज्ञाब ( 5]?॥।८।० 400) में 
डालते ही काली और लाल हो जाय तो असली और यदि नीली 


हो जाय, तो नक़ली समझना चाहिए। 
६९) 


चारपाई के चारों कोनों में थोड़ा सा कपूर ( पोटली बना 
कर ) लटकाने से अथवा टेसू के फूल या अजवायन रखने से खट- 


मल भाग जाते हैं । 
: ९९) 


०७ ~ 
बारीक फऋञ्च चॉक रगड़ने से हारमोनियम अथवा पियानो 


शादि के पर्दे साफ़ हो जाते हैं। 
ड 


समझदार खियाँ निचोड़ने के बाद नींबू के छिलकों को फेंकी 
नहीं, वे उन्हीं में पिसा हुआ नमक भर कर पीतल आदि की चीज़ें 
` .साफ़ कर डालती हैं । 


() 


। 
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बादामी जूतों पर निचोड़े हुए नींबू का छिलका रगड़ने और 
कपड़े का हाथ मार देने से वह साफ़ हो जाते हैं। 
९९) 
रेशमी कपड़े को पहनने के बाद यदि रखते वक्त उनकी सिकु- 
डन निकाल कर पुराने मख़मल के टुकड़े से रगड़ दिया जाय तों 
कपड़े बहुत दिनों तक साफ़ रह सकते हैं । 
69) 
यदि जूते का चमड़ा गर्मी अथवा किसी अन्य कारण से चट 
जाय, को किसी बत॑न में रेंडी का तेल रख कर उसे रख देना चाहिए। 
तेल पी लेने पर जूता ठीक हो जायगा । 
€99 
मैथेलेटेड स्प्रिट ( €॥४]2t९4 St) से हारमोनियम के 
पर्दे ख़ूब साफ़ हो जाते हैं । 
99 
° ` नींबू का रस एक लोटा पानी में डाल कर प्रातःकाल नित्य 
कुर्ला करने से मुँह की दुर्गन्धि दूर हो जाती है । 
0) 
सिरके से खिड़कियों पर पॉलिश करने से वे चमकने लगती हैं। 
७० 
सोडे से अल्यूमीनियम के बतेन न धोने चाहिए, क्योंकि इससे 
साफ़ करने से बतंन काले पड़ जाते हैं । 
७० 
ठण्डी चाय में कपडा डुबो कर रगड़ने से वार्निश की हुई 


` लकडी तथा ऑयल-छॉथ साफ़ हो जाते हैं। 
«® 
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आलू के पानी में चाँदी की चीज़ें डाल देने से वे नये के समान 


चमकने लगता हैं । 
९ 


आलू को उबालते समय यदि उसमें एक चुटकी सोडा और 


चीनी डाल दी जाय, तो वे ख़ुश्क और स्वादिष्ट हो जाते हैं । 
ड 


'ताँबे के बर्तनों को साफ़ करने के पहले यदि खौलते हुए 
पानी में उन्हें गरम कर .लिया जाय, तो वे बहुत जल्द साफ़ हो 


जाते हैं और नये के समान चमकने लगते हैं । 
९७० 


सफ़र के समय चावल को ३-४ घण्टे तक भिगो कर एक 
गरम पत्थर पर रख कर यदि ढँक दिया जाय, तो भात तैयार हो 


जायया । 
९७ 


अगर कपड़े पर इस्री करते हुए वह जल जाय, तो दरकचा 
नमक उस पर रगड़ देने से जलन का दाग़ छूट जायगा। यह 
क्रिया रेशमी कपड़े पर लागू नहीं होती । 
‘kb क 

शहद की मक्खी के काटने पर तुरन्त प्याज़ का छिलका घिस 
कर लगा देना चाहिए । इससे दद नहीं होता । 

द ९० 

नींबू के रस में कपड़ा भिगो कर अल्यूमीनियम के गन्दै बर्तन 

'मलने और बाद में गरम पानी से धो डालने से वे साफ़ हो 


जाते हैं। 
«® 


eo 
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रोगान की हुईं चीज़ें बरसात के पानी से धो डालने से साफ़ 


हो जाती हें । 
ww 


एक सेर पानी में एक चम्मच के हिसाब से ग्लीसरीन मिला 


कर रेशम.घोया जाय, तो वह न सिकुइता है और न कड़ा होता है। 
w 


हरी तरकारी को कम से कम पानी में पकाना चाहिए। 
७० 


. खट्टे दूध में चाँदी की वस्तु तथा ज़ेवरों को डाल कर आध 
चण्टे तक छोड़ दीजिए, फिर निकाल कर घो और पोंछ डालिए, वे 
नये के समान चमकने लगेंगे । 

६९) 


मुँह देखने का शीशा यदि गन्दा हो गया हो, तो मैथेलेदेड 
स्प्रिट मुलायम कपड़े पर लगा कर उससे पोंछु डालिए। इससे 


आईना बहुत साफ़ हो जाता है। 
® 


लैम्पों मै मिट्टी का तेल भरते समय यदि उसमें एक टुकड़ा 
कपूर डाल दिया जाय, तो लैम्प की रोशनी' बहुत साफ़ होगी। 
यदि कपूर आसानी से न मिल सके, तो दो-चार बूँद सिरका ही 


छोड़ देना चाहिए | 
७0 


आलू उबालने के बाद जो पानी बच जाता है, उसे यदि स्पञ्ञ 
अथवा मुलायम कपड़े से मैले काले रेशम पर लगा दिया जाय, तो 


काला रेशम साफ़ हो जायगा । 
७ 
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सर्दी के मौसम में प्रायः हाथ-पैर फट जाते हैं। चीनी के 


शरबत से धोने से अच्छु हो जायँगे। 
७० 


पानी में प्रायः चलने-फिरने के कारण स्त्रियों के पैर कट जाते 
हैं। रात्रि को सोते समय इस पर कड़वा तेल लगा कर यदि पिसी 
हुईं इल्दी भुरभुरा दी जाय, तो दो-चार दिन में वे बिलकुल ठीक 
हो जायेंगे । 

९९) 

देबिल-क्लॉथ से चाय, काफ़ी या चॉकलेट के दाग छुड़ाने के 
लिए सुहागा मिले पानी से अच्छी तरह धोकर और कपड़े से पोंछु 
लेने के बाद दाग़ लगी जगह को गरम पानी से धो देने ले दारा, 
'नाते रहते हैं. 


९९9 


फ़लेनिल ( फ़लालैन ) का दाग नींबू का रस सलने से जाता 
रहता है। पहले जहाँ पर दाग़ हो, नींबू का रस ख़ब मल देना 
चाहिए । बाद में कुछ देर धूप में सुखा कर धो डाले । अगर उस 
।पर कलफ़ कर दिया जाय, तो वह एकदम नया सा मालूस होने 
लगता है। 
० 
चमडा और स्प्रिट दोनों को समान भाग लेकर किसी गरम 
स्थान में रख दे। जब यह दोनों चीज़ें मिल जायें, तब काम में 
_लाये। इससे हूटे हुए आभूषण आदि अति उत्तम रीति से जुड़ 


जाते हैं । 
तर्क 
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पेट्रोल को, जिस जगह किसी चिकनाई का दारा हो, लगा कर 
धूप में रख देने से वह दारा बिल्कुल दूर हो जाता है; परन्तु पैट्रोल 
के बर्तन से आग का बचाव अवश्य रखना चाहिए । 
|) 
जिस जगह स्याही पड गई हो, उस जगह नींबू का रस था 
इसली का सत पानी में घोल कर लगाये, धब्बा उड़ जायगा। 
यदि कोई निशान रह भी जाय तो वह स्वयं थोड़ी देर में जाता 


रहेगा । 
खर 


साधारण नील १२ भाग, ओकऊ़ेंलिक एसिड १ भाग मिला 
कर पानी में रख दे बंहुत उत्तम नीली स्याही बन जायगी । 
४ ७० 
फिटकरी और नमक को पीस कर पानी में घोल ले और 
किसी गहने में लगा कर उसे दहकती हुईं आग में तपाये और 
फिर निकाल कर इमली की खटाई से धो डाले, गहना अत्यन्त 


साफ़ हो जायगा । 
«® 


“ साबुन को अच्छी तरह पानी में चोल और उसमें थोड़ा सा 
शोरा मिला कर, जो कपडा धोना हो, उबाल कर घो डाले ; साफ़ 


हो जायगा । 0 


६९) १ 
एक आउन्स सुहागा लेकर उसमें आधा आउन्स कपूर डाल 
कर पीस ले । जब ज़रूरत हो, इच्छानुसार मसाला लेकर खौलते 
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हुए पानी में मिला ले । जब पानी ठण्डा हो जाय, तब उससे कई 
बार बालों को भिगो कर साफु करे। इससे बाल काले, मुलायम 
और चमकीले भी हो जाते हैं। पानी को गरम करते समय कपूर 
ऊपर आ जाता है, इसकी कोई परवाह न करे; क्योंकि सुगन्ध 


पानी में बस जाती है। 
९९) 


लोगों के सिर में प्रायः फूयास हो जाती है ; उसको दूर करने 
की सहज रीति यह है कि बथुआ लेकर उसको पानी में ख़ूब 
पकाये । बाद में उससे सिर धो डाले । फ्रयास जाती रहती है और 


'सिर साफ़ हो जाता है। 
ए 


बोतल साफ़ करने की सहज रीति यह. है कि सजी को पानी 


में घोल कर गरम करे और उससे बोतल साफ़ कर ले । 
ww 


तकिया भरते वक्त भूए या रुअड़ में थोड़ा सा कपूर मिला 
दिया जाय, तो गर्मियों में तकिया ठण्डा भी रहेगा और उसमें 


खटमल भी पैदा न होंगे । 
९९) 


नील के पानी में सोडा छोड़ दिया जाय ओर उसमें कपड़े डुबो 
'दिये जायँ, तो नीले दाग़ कपड़ों पर नहीं रहेंगे । 
® 
रेशमी अथवा गरम कपड़ों के गलों पर अक्सर सैल जम 
जाता है। उन पर एमोनिया ( Ammonia ) भिगो कर रगड़ने से 


चह सुगमता से दूर हो जाती है। 
२७० 
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कपड़े रँगने के समय यदि रङ्ग के साथ थोड़ा सा सिरका भी 


मिला दिया जाय, तो कपड़े बहुत चमकदार हो जाते हैं । 
र 


कॉर्क तारपीन के तेल में भियो कर यदि 'चूहों के बिल पर रख 
दिया जाय, तो चूहे भाग जाते हैं । 
ww 
यदि नया जूता काटता हो, तो साइन को एु्यों में घिस कर 
जूता पहनने से वह फिर नहीं काटेगा । 
॒ bi न 
एक बड़ा चम्मच मिट्टी का तेल यदि चार सेर गरम पानी में 
अच्छी तरह मिला कर खिड़कियाँ और शीशे घोये जायें तो वे 


बहुत साफ़ और चमकदार हो जाते हैं । 
७) 


मीठे तेल में थोडा अजवायन का तेल मिला कर उसमें कागज्ञ 
के टुकड़े भिगो कर कमरे के चारों ओर कोनों में लगा देने से मच्छर 


आग जाते हैं । 
ww 


रूई के ठुकड़ों पर पिपरमेण्ट का तेल चिक कर चूहों के बिल 


पर रख देने से वे बिल छोड कर भाग जाते हैं । 
७0 


लालटेन के तेल में जलते समय यदि नमक का एक डकडी 
डाल दिया जाय, तो तेल कम जलता है और रोशनी भी ख़ूब तेज़ 


होती है । ° 
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साबुन के पानी में मिट्टी का तेल डाल कर मलने से जस्ते की 
बाल्टियाँ तथा अन्य जस्ते के बर्तन बिलकुल साफ़ हो जाते हैं और- 
नये के समान चमकने लगते हैं । 
ww 
रेशमी मोज़ों को पहन कर हर बार घो डालने से वे अधिक: 
दिन तक चलते हैं । 
र 
खाना पकाने की पतीलियाँ रोज़ ही इस्तेमाल होती हैं, अत- 
एव अक्सर उनमें मैल जम जाता है, जो बहुधा माँजने से भी साफ़ 
नहीं होता और फलतः उनका मैल उतर कर भोजन में मिल 
जाता है। यदि आठवें रोज़ इनमें थोड़ा सा सिरका और पानी" 
डाल कर उबाल लिया जाय, तो वे बिलकुल साफ हो जाती हैं 
< 


गरम धी या तेल लगने से चाक़ू की धार ख़राब हो जाती है। 
® 
पिसे हुए नमक के बर्तन में यदि थोड़े से चावल रख दिये जाये 
तो नमक के डेले नहीं बनते । ऐसा न करने से नमक के डेले बन 
जाते हैं । | 
® 
. अक्सर रोटियाँ बच जाने पर दूसरे समय के लिए रख दी . 
जाती हैं और वे सूख जाती हैं। यदि रोटी के बत॑न के ऊपर भीगा: 
कपड़ा बाँध दिया जाय तो सूखेंगी नहीं । 
ww 
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जे 
कढ़ाई में यदि कलछी डाल कर दूध औटा जाय, तो दूध 
उबल कर गिरेगा नहीं । 


ऊनी कपड़ों को कीड़ों और बरसाती हवा से बचाने के लिए 
फिटकिरी ख़ूब बारीक पीस कर उन पर छिड़क देना चाहिए । 
एक 
हाथी-दाँत की चीज़ें नींबू का रस शौर बारीक पिसा हुआ 
नमक मिला कर रगड़ने से नई के समान चमक उठती हैं । 
५९) 
सब्ज़ी ( तरकारी ) को नमक के पानी से धोने से उसमें के 


सब कीड़े मर जाते हैं। 
Ro 


नमक के पानी से धोने से बर्तनों में से प्याज़ की बदबू चली 
जाती है। 


सदौ के कारण यदि होंठ फट जाये, तो उसमें शहद और 
अच्छा गुलाब-जल फेंट कर लगाने से बड़ा लाभ होता है। 
« ` 
००३ ) मिश्रित जलःब्रुश में लगा कर उससे 
हुत साफ़ हो जाता है ओर 


९90 


नोसादर ( Amm 
यदि मैला छाता झाडा जाय तो वह ब 
नये की भाँति दीखने लगता. हे। 
« 
पौधों को, जिन्हें प्रकाश नहीं 


चर के भीतर वाले तथा उन 
मिश्रित जल से बढ़ाया जाय 


मिलता, यदि सुहागा ( Borax ) 
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तो अधिक लाभदायक होगा । एक लोटे जल में एक पैसे के लगभग 
सुहागा की मात्रा पर्याप्त है । 
९९0 
जिस स्थान पर चींटियाँ अधिक संख्या में एकत्रित हों, वहाँ 
सुहागे की बुकनी छिड़क देने से कुछ घरों में वे वह स्थान छोड़ 
देती हैं । 
कै ु 
ऊनी कपड़े, मोज़े, गुलूबन्द और ऐसे वस्र, जो हाथ से छुने 
गये हों, साफ़ करते समय पानी में थोड़ा नौसादर मिला लेना 
चाहिए । ऐसा करने से जल कुड़ अधिक चिकना हो जाता है और 
उस जज के द्वारा धुले कपड़े कुछ विशेष कोमल और मज़बूत हो 
जाते हैं। 
ड 
क्रलई किये हुए गर्म बर्तनों में ठण्डा जल न छोड़ना चाहिए । 
ऐसा करने से उनकी क़जञई चिटक कर नष्ट हो जाती है। अतः ऐसे 
बर्तन पहले ठरढे होने के लिए अलग रख दिये जायँ और जब 
पूर्ण रूप से ठरढे हो जाये, तब उन्हें शीतल जल से साफ़ किया 
जाय। 
९० 
यदि सन के कपड़े में चाय अथवा कॉफ़ी का दारा पड़ जाय, 
तो दारावाले स्थान पर कुछ देर तक थोड़ा ग्लेसरीन मलना चाहिए। 


इस क्रिया के बाद उसे पुनः जल से धोना चाहिए। 
Ww 
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यदि बोतल में शीशे का कॉर्क इतना चिमट गया हो कि न 
निकल सके, तो पहले बोतल के मुँह पर चारों ओर मीठा तेल लगा 
देना चाहिए। उसके बाद उसे आग से सेंक लेना चाहिए | ऐसा 
करने से कॉर्क बडी सुविधा से निकल जाता है । 

७0 

यदि भाड्न को प्रयोग करने के पूर्व नमक-मिश्रित जल में 
भिगो लिया जाय, तो वह अधिक टिकाऊ होगा । यह बात स्मरण 
रहे कि मिश्रण में नमक की मात्रा साधारण मिश्रण से कुछ अधिक 


होना चाहिए । 
09 


शाक की भाजी अथवा रायता बनाना हो तो उसे हाथ से 
तोड़ना अत्युत्तम होता है। हाथ से तोड़ने के स्थान पर यदि उसे 
चाकू से काटा जाय, तो उसका स्वाद इतना अच्छा ओर स्वाभा- 


विक नहीं हो सकता । 
« 


जिस सन्दूक में कपड़े रक्खे जाते हों, उसके भीतर यदि दो- 


एक बूँद तारपीन का तेल छोड़ दिया जाय तो कपड़े में कीड़े 


लगने का भय जाता रहता है। 


छ” 
यदि जूते के कपड़े का रङ्ग भद्दा और फीका हो गया हो, तो 
उसमें थोड़ा तारपीन का तेल मलने से पुनः चमक आ जाती है। 
- छ” 
को, जिनमें घी, तेल अथवा किसी और तरल 


उन बर्तनों 
हट आ गई हो, साफ़ करते समय जल में यदि 


पदार्थ की चिकना 
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दो-चार बूँद सिरका छोड़ दिया जाय, तो वे बहुत शीघ्र साफ़ हो 
जाते हैं और उनकी चिकनाहट जाती रहती है। 
€्‌ 29 


एक गैलन पानी में एक सुट्टी सोडा घोल कर उस मिश्रित 
जल को कोयले पर छिड़कने से कोयला कम जलंता है और हर 
प्रकार से उसकी बचत होती है । किन्तु इस बात का ध्यान रहे कि 
कोयले को उस जल से भीग जाना चाहिए । 


९३) 


ओष्म-काल में जब कि बहुत अधिक गमी पड़ती हो, सुविधा 
के साथ मक्खन को ताज़ा रखने की रीति यह है कि एक काठ के 
बॉक्स में ऊपरी सतह से कई इन्च नीचे तक बालू भर दे और एक 
पत्थर के बर्तन में मक्खन रख कर उसे गरदन तक उसी बालू में 
गाड़ दे और इस बतेन को एक प्याले से इँक दे । इस बात का 
ध्यान रखना चाहिए कि बालू हमेशा पानी से तर रहे। इस क्रिया 
के पश्चात्‌ बॉक्स बन्द कर दे। इस प्रकार मक्खन बहुत दिनों तक 
अच्छी अवस्था में रह सकता है। 

र” 


जूते का पॉलिश खरीदने पर पॉलिश वाले टिन के ठीक दूने 
बड़े एक टिन के बॉक्स में उसे रख देना चाहिए ओर रखने के बाद 
उसको सिरका से भर देना चाहिए । साथ ही इस बात का ध्यान 
रहे कि जब तक सिरका और पॉलिश मिल कर एक न हो जाय, 
तब तक उसे एक काठ की लकड़ी से मिलाते रहना चाहिए । यह 
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नया पॉलिश जूते को विशेष कोमल, टिकाऊ और चमकीला बना 


देता है । 


९० 

घी, तेल अथवा अन्य चिकनाहट से पूर्ण स्टोव को तारपीन के 
तेज में डुबाये हुए बोरे के डुकड़े से साफ़ करने से चिकनाहट बहुत 
शीघ्र दूर हो जाती है। इस बात का ध्यान रखना चाहिए कि स्टोव 


उसी समय साफ़ किया जाय, जब कि वह गरम हो। 
९0 


कपड़े का पक्का रङ्ग पहचानने की रीति यह है कि रंगे हुए 
कपड़े को पहले पानी में घो ले, तत्पश्चात्‌ डसको एक उजले काराज्ञ 
पर रगड़े । यदि इस क्रिया से काग़ज़ पर कोई दारा न लगे, तो 


सममना चाहिए कि रङ्ग पक्का है । 
रि 


यदि अल्यूमीनियम के बर्तन में भोजन जल कर चिमट जाय, 
तो बर्तन को साफ़ करने का सहज उपाय यह है कि एक प्याज़ 
को काट कर उस बर्तन में खौला दिया जाय । थोड़ी देर में बतन 
साफ़ हो जायगा ओर उसमें , चिमटा हुआ जला भोजन फेन की 


नाईँ जल के उपर तैरने लगेगा । 
९७० 


यदि मघु-मक्खी के मोम और तारपीन के तेल में ( जिनका 
मिश्रण फ्श की पॉलिश करने में आता है) थोड़ा नौसादर 
(Ammonia ) मिला दिया जाय, तो मघु-मक्खी का मोम शीघ्र 
ही गल कर तारपीन के तेल में मिल जायगा । 
ड 


३६ 
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नींबू को सावधानी और अच्छी तरह से रखने का उपाय यह 
है कि उन्हें एक समतल सतह पर रख कर एक शीशे के बर्तन से 
इस प्रकार ढँक दे, जिससे उसके भीतर हवा का सञ्चार न हो । 
केवल प्रयोग करने के समय ही शीशे के बर्तन को उठाना चाहिए, 
अन्यथा हवा लगने से नींबू खराब हो जायगा । 

९७ 

चावल पकाने के समय यदि उसे बार-बार न चलाया जाय, 
तो बर्तन में भात लग कर एक पते पड़ जाती है । परन्तु यदि बर्तन 
को पहले से ही घी अथवा तेल के द्वारा चिकना कर दिया जाय, 


तो फिर प्तं पड़ने का कोई भय नहीं रह जाता । 
Rs 


उन जूतों को, जो व्यवहार में न लाये जाते हों, पन्द्रह 'दिन 
में कम से कम एक वार साफ़ कर लेना चाहिए । ऐसा न करने से 
वे उसी गति से ख़राब होते हैं, जिस गति से नित्य के व्यवहार में 


ब्वाये गये जूते 
ल्वाये गये जूते । छ 


यदि सूती एवं सन के कपड़ों में लोहे के संसर्ग से मोर्चा लग 
गया हो, तो उस स्थान में नींबू का रस और नमक लगाने से मोर्चा 


दूर हो जाता है। 
w 


यदि सन के कपड़ों में स्याही का दारा पड़ गया. हो, तो दाग़ 
के स्थान पर पहले चर्बा मलने से और उसके पश्चात्‌ धो देने से 


स्याही का दाग़ और चबी दोनों ही एक साथ हट जाते हैं । 
छ” 
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यदि कपड़े में कालिख लग गया हो, तो उसे धोना नहीं 
चाहिए, वरन कालिख वाले स्थान पर नमक की महीन बुकनीः 
छोड़ कर उसे एक कड़े ब्रुश से साफ़ करना चाहिए । इस क्रिया से 
कालिख छूट जायगा । 
R 
दि कपड़ों 
यदि कपड़ों पर कीचड़ का दाग्र पढ़ गया हो, तो उस पर 
कच्चे आलू के कतरों को रगड़ने से दाग़ जाता रहता है। 
१) 
जो पीतल का बर्तन कुछ दिनों से काम में न लाया गया हो, 
उसे व्यवहार में लाने के पहले एक बार नमक ओर सिरके से साफ़ 


कर लेना चाहिए । 
ब्क 


कुर्सी, चारपाई, मेज़ आदि पदार्थों को पॉलिश करते समय 
इस बात का ध्यान रहे कि पॉलिश में थोड़ा पेट्रोल मिल्ला देने से 
रँगाई बड़ी चमकीली होती है। 


९९) 
ताज़े फलों के दाग बहुतायत से ठण्ढे जल से धोने से साफ़ 
हो जाते हैं। उन्हें साबुन से हरिज्ञ न धोना चाहिए, क्योंकि ऐसा 
करने से उसमें “अलकली' (442!) का हिस्सा प्रवेश कर दाग, 
को स्थिर कर देता है । यदि फल उजले रङ्ग का हो तथा दारा पानी 
से घोने पर न हटता हो, तो थोड़े नींबू के रस का व्यवहार कर, 


अली-भाँति धोने से वह हट जायगा । 
७ 
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रेशमी कपड़े साबुन से धोने पर अधिक दिन नहीं ठहरते । 
साबुन के जल में ही धीरे-धीरे उलट-पलट कर उन्हें धोना चाहिए 
गौर गर्म पानी का उपयोग करना चाहिए । 
uo 
यदि गृह-कार्यो के कारण हथेली के चमड़े फटते हों तथा उसमें 
रुखाई आ जाती हो, तो उसकी दवा यों है--एक बोतल में ग्लेस- 
! रीन और नींबू का रस बराबर हिस्सों में रख देना चाहिए और 
कार्य से फुरसत पा, हाथ धोकर दिन में दो-तीन बार उस मिश्रण 
को हथेली में मलना चाहिए । ऐसा करने से हथेली बराबर कोमल 
और चिकनी रहेगी । 


९९७ 


'मोज्ञे को धोकर उसमें इस्त्री करने से वह टिकाऊ नहीं होता । 
उसमें हाथ से ही तह देनी चाहिए । 
w 
पानी अथवा कीचड़ में पहनने के पश्चात्‌ जब जूता कड़ा हो 
:गया हो, तो उसे गरम पानी से धोकर अण्डी का तेल लगाने से. 
'चिकनाइट थआ जाती है 


रेशमी कपड़े को धोने वाले जल में यदि कुछ बूँद मैथेलेटेड 
सिप्र ( Methylated 5000) मिला दिया जाय, तो उसमें इस्री 
ने से एक चमक था जाती है। 
द्र “ 
नया कम्बल साफ़ करते समय पहले उसे एमोनिया-मिश्रित 
“पानी में भिगो देना चाहिए। इससे उसमें शरीर की लगी हुईं 
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मैल दूर हो जायगी । साफ़ कर लेने पर तथा उसके सूख जाने पर 
उसे एक चौडे डण्डे से पीटना चाहिए, जिससे उसके सिकुडे हुए 


बाल बराबर हो जायँ। 
ww 


जूतों में पॉलिश की सुविधा न होने पर नींबू का रस लगाने 


से भी काम चल सकता है। 
w 


| जले हुए स्थान पर अण्डे की;सफ़ेदी लगाने से लाभ होता है। 
| 9 


फ़लालेन साफ़ करने के पूर्व उसे कई घण्टों तक साफ़ पानी 
में डुबो रखना चाहिए। ऐसा करने से वह न तो सिकुडेगा और 


न कड़ा होगा । 
१ ॥ 


| 
| 
कपड़े में फलों के रस का दारा पड़ गया हो, तो उसे धोने के 
पूर्व पानी में एक अण्डे का रस मिला कर डुबा लेना चाहिए। 
७” 
पानी में काफी नमक डाल कर उसमें कुछ देर तक दाँत धोने 
| के घुश को डुबो रखने और फिर साफ़ कर डालने पर ब्रुश की 
| गन्दुगी निकल जायगी अर इससे ब्रश ज़्यादे दिनों तक कामके 
| 
| 


लायक़ रहेगा । 
छ)” 


दुस मिनिट तक नमक का एक छोटा टुकड़ा मुँह में रख कर 
ठण्डा पानी पीने से लाभ होता ह । 
छ 
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कारबोनेट ऑफ़ सोडा से मुँह धोने से मुँह का खारापन दूर 


होता है । $ 


९७ 


मख़मल से घिसने पर कपड़े, पीतल, चाँदी, जूते, कुसी और 
टेबुल आदि में काफ़ी चमक आ जाती है। 
ए 
साटन या चमकीले कपड़े साफ़ करने के बाद उन्हें बोरेक्स 
मिले पानी में तर कर डालने से उनकी चमक बढ़ जाती है । 
९७० 


यदि पानी गरम रखना हो, तो उसमें कलछी या चम्मच डाल 
कर नहीं रखना चाहिए, इससे गरमी निकल जाती है । 
0929 
कड़े बालों को ढीला करने तथा नरम बनाने के लिए मैशीन 
का तेल लगाने से लाभ होता है | 
- < 
यदि कपड़ों पर आग या धूप से झुलसने के दाग़ पड़ जायँ, तो 
उसी समय प्याज़ का रस लगाने से वे बहुधा मिट जाते हैं । 
<® 
यदि किसी वस्तु पर एसिड के धब्बे पड़ जाये, तो थोड़ा एमो- 
निया मिला कर स्पञ्ज से धो डाले, धब्बे छूट जायेंगे । 


नये रेशमी मोज़े पहनने कैले ख़ूब गरम पानी में घो लेने 


Mo MRS 
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चाहिए । इससे उनके ढीले होने का भय कम हो जाता है, क्योंकि 
योने से रेशम चिमड़ा तथा कड़ा हो जाता है। ' 
ड 
सीने की सैशीन का तेल एक मुलायम कपड़े में लगा कर 


उससे पीतल के वर्तन को प्रति सप्ताह रगड़ने से वतन की चमक 


नहीं जा सकती । 
0 


गरम पानी में एक चम्मच सुहागा मिला कर उस पानी से & 
बाल धोने से वालों की चिकनाहर दूर हो जाती है 
९० 
रङ्गीन वस्तुओं पर यदि स्याही के दाग पढ गये हाँ, तो उन 
धब्बों को खट्टे दूध तथा सजी से रगड़े, धब्बे छूट जायेंगे । 
९०० 
चाँदी को जल्द साफ्‌ करने का तरीक़ा यह है कि मेथेलेटेड 
स्प्रिट को चाँदी पर लंगा कर रख दे। जब वह बिलकुल सूख 
जाय, तब एक सूखे सुलायम कंपड़ से उसे रगड़ दे, चमक 


वप्रा जायगी । 
७) 


उबाले हुए आलू का पानी चाँदी पर पड़े हुए धब्बे साफ़ करने 
- । 
के काम आता है र Cd 

काराज़ जला कर यदि सफ़ेद राख तैयार हो, तो एक कपड़े से 


उस राख को चाँदी पर रगड़ने से उत्तम चमक आयेगी । 
€99 
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यदि लकड़ी की बनी वस्तुओं पर अथवा रङ्गीन वस्तुओं पर 

पेन्सिल के दाग़ पड़ जायें, तो ताज़े करे हुए नींबू से उस दारा को 

पहले रगड़ कर खरिया मिट्टी तथा कपड़े से पोंछने से वे छूट जायँगे । 

ww 

अल्यूमीनियम के बर्तन साफु करने के लिए सोडे की आव- 

: श्यकता नहीं है। थोड़ा-सा झाँवा पीस कर गीले कपड़े से काम में 
लाना अत्यन्त उपयोगी होता है । 
w 

रूई और सन के कपड़ों पर के लगे हुए ज्ञङ्ग के धब्बे नमक 

ओर नींबू का रस मिला कर काम में लाने से छूट जाते हैं । 

९१) 

फटे दूध द्वारा धोने से सफ़ेद कपड़ों केज्ञङ्ग के दारा छूट 


जायेंगे । 
«® 


पक्के लोहे अथवा स्टील को साफ्‌ करने में प्याज़ का रस तथा 
सिरका बड़े काम की वस्तु हैं । तीन हिस्से सिरका और एक हिस्सा 
प्याज़ का रस लेकर खूब मिलाये और उस मिश्रण को लोहे के 
चारों तरफ्‌ चुपड़ दे। कुछ समय तक सूखने के बाद .माँज।दे, 


चमक आ जायगी । 
७० 


पानी में एक नींबू निचोड कर उस पानी से भीगे बालों को - 
एक मतंबा फिर धोये । ऐसा करने से बाल मुलायम और चमक- 
दार हो जायँगे । 


ww 
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सन के कपड़ों में पड़े हुए स्याही के धब्बों पर चर्बी आदि 
अन्य स्निग्ध वस्तु पिघला कर लगाये और फिर कपड़े को धो डाले, 


धब्बे छूट जायेंगे । 
७ 
बाल मींजने के पूव सिर की खाल पर नींबू का रस मलने से सिर 


पर होने वाली रूसी साफ हो जायगी । प्रति दिन नियम से लगाने 
से इससे मस्से भी दूर हो जाते हैं। यदि ठेके और गाँठों को गरम 
पानी में कुछ देर तक भिगो कर ऊपर से नींबू के रस की पट्टी बाँध 


दी जाय तो लाभ होगा । 
९९) 


यदि छाता मैला हो गया हो, तो गरम पानी में एमोनिया 
डाल कर धो डाले, फिर से नया हो जायगा। 
न 


छाते पर कीचड़ के दाग़ पड़े हों, तो मेथेलेटेड स्पट में एक 
कपड़ा भिगो कर उन पर रगड़ने से वे छूट जायैगे । 


छ” 

ऐसे तो तारपीन रँगने तथा पॉलिश करने आदि बहुत कामों में 
आता है ; परन्तु नित्य के घरेलू कार्यों में इसकी आवश्यकता कम 
नहीं है । दवा-दारू के कार्य में मच्छरों से बचने के निमित्त, वायु 
को शुद्ध करने के कार्य में तथा शक्गार और कपड़े की सफाई में 
इसका बहुत अच्छा उपयोग किया जा सकता है। नीचे इसके 
लाभ तथा प्रयोग की विधि दी जा रही है: 

१--पेट-ददै होने पर एक चम्मच सौंफु के अक़् में बच्चों के लिए 
एक से डेढ़ बूँद तक और युवा के लिए दो से चार बँँद॒ तक 
पिलाने से पेट-दुदै शीघ्र ही जाता रहता है । 
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२--जछे पर तारपीन में रूई भिगो कर लगाने से आराम 
होता है। 

इ--कटे हुए पर तारपीन की पट्टी बाँधने से शीघ्र ही आराम 
हो जाता है। 

४-- यदि कट जाने के कारण किसी अङ्ग से रक्त निकलता हो, 
तो तारपीन लगाने से रक्त का निकलना बन्द हो जाता है । 

चोर लगे हुए स्थान पर तारपीन की मालिश करने से 
बहुत लाभ होता है । 

६--भिड़ ( बरें अथवा हड्डा ), बिच्छू आदि ज़हरीले कीड़ों के 
डङ्क मारने पर तारपीब लगाने से शीघ्र ही आरास होता है । 

७--बरसाती फुन्सियों पर तारपीन की पट्टी बाँधने से बहुत 
लाभ होता है। 

८-दाद पर दिन में दो-तीन बार तारपीन लगाने से कुछुं ही 
दिनों में आराम हो जाता है। 

३-एक्ज्ञिमा ( खुजली ) में तारपीन लगाने से वहत ही लाभ 
पहुँचता है। 

१०-पेट फूलने पर हाथ से पेट पर धीरे-धीरे तारपीन मले । 
ऐसा करने से बहुत लाभ होगा । 

११-सोते समय यदि कुछ बूँद तारपीन बिस्तरे पर छिड्का 
जाय, तो मच्छर दूर रहते हैं। यदि ऐसा करना पसन्द न हो, तो एक 
घुटाँक तेल में एक तोला तारपीन मिला कर शरीर पर मालिश 
कराने से मच्छर दूर रहेंगे। ८ 

१२-हैज्ञा, प्लेग, चेचक, मौसमी ज्वर, इन्फ्र्लुएन्ज़ा आदि 
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बीमारियों में एक पाउण्ड हवन-सामग्री के साथ एक आउन्स तार- 
पीन और छः माशे कपूर मिला कर हवन करने से बीमारी के कीड़ों 
का नाश होता है। 

१३--सुख की काइयों तथा यौवन-काल में उत्पन्न सुख की 
फुन्सियों पर स्तान के पहले दो-चार मिनट तक तारपीन लगा कर 
मुँह धो लेने से बहुत लाभ होता है। 

१४--बरसात और गर्मियों में गर्म के कारण शरीर पर उत्पन्न 
छोटी-छोटी फुन्सियों पर चार-पाँच मिनट तक तारपीन लगा कर 
वह स्थान धो लेने से शीघ्र ही लाभ होता है। 

११--नख आदि को चमकीला बनाने के निमित्त तारपीन को 
दो मिनट तक लगाये रहने के पश्चात्‌ धो लेने से बहुत लाभ होता 
है । यह क्रिया सप्ताह में एक बार करनी चाहिए । 

१६- यदि मलमल, सूती, रेशमी अथवा फ़लालैन के कपड़ों 
पर, धब्बे लग गये हों, तो उंस पर तारपीन का तेल लगाने से 
धब्बे साफ़ हो जाते हैं। यह बात स्मरण रखनी चाहिए कि उन 
कपड़ों के रङ्ग पर तारपीन का कोई बुरा प्रभाव नहीं पड़ता । 

१७--एक गैलन साबुन के पानी में दो आउन्स तारपीन का 
तेल मिला दे । इस पानी में मपैला कपड़ा एक घण्टे तक रहने दे । 


“एक घण्टे के बाद उस कपड़े को घो डाले । मैला कपड़ा बिलकुल 


साफ़ हो जायगा । : 
९९) 


शेशमी कपड़े घोते समय पानी में थोड़ा सा.नींबू डाल कर 
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धोवे । इससे रङ्ग पक्का बना रहेगा और कपड़े भी सुलायम बने 
रहेंगे । 
९ 
यदि पहाडी बकरी के चमड़े का दस्ताना साफ़ करना तथा 
उसका रङ्ग क्रायम रखना हो, तो उसे ऐसे पानी में धोना चाहिए, 
जिसमें रात अर नींबू का छिलका डाल रक्खा गया हो । 
ww 
यदि अँगुलियों पर रोशनाई का दाग लग गया हो तो नींबू 
के रस से छुड़ाया जा सकता है । 
तर । 


यदि अँगुलियों के नख ख़राब हो गये हों और उनके उखड़ने 
का डर हो, तो उन्हें कभी-कभी ज़ैतून के तेल से भिगोना चाहिए । 
इससे फ़ायदा पहुँचता है । 
्क 
यदि असली या नक़ली रेशमी कपड़े या मोज़े धोने हों, तो 
साफ़ किये जाने के लिए आख़िरी बार जिस पानी में कपड़े डुबाये 
जायें, उस पानी में दो-चार बुँद मैथेलेटेड स्प्रिट को डाल देने से" 
इस्री करने के बाद कपड़े नये की भाँति चमकने लगेंगे । 
w 
धोने के पानी में नींबू का एक टुकड़ा डाल देने से मछली 
वरह की कपड़े को दुर्गन्ध मिट जाती है। 
ww 
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एक ग्लास गर्म पानी के साथ थोड़ा सा बाईकारबोनेट ऑफ 


सोडा लेने से शीघ्र ही नींद आ जाती है । 


९१) 
यदि ऐसे बन साफ़ करने हों, जिनमें भात, दाल या तरकारी 
वरीरह बनी हो, तो पहले उन्हें उण्ढे पानी में डुबा देना चाहिए 
और यदि तेल या घी वरौरह लगे हुए बतन धोने हों, तो उन्हें 
पहले गर्म पानी और सोडा में डुबाना चाहिए । ऐसे बर्तन राख से 
भी साफ़ होते हैं । 
wo 
अक्सर रसोई पकाते समय असावधानी के कारण हाथ-पाँव 
जल जाते हैं और बहुत पीड़ा होती है। ऐसी हालत में जले हुए 
स्थान पर जैतून का तेल लगाने से आराम पहुँचता है। इसके लिए 
तिल का तेल भी फ्रायदेमन्द होता है। 
७) 
यदि अल्यूमीनियम और टीन के बर्तन पर दाग पड़ गये हों, . 
तो नमक से रगड़ने से वे छूट सकते हैं । 
७) 
झगर रसोई बनाते समय भात या दाल में बहुत उफ्रान आ 
रहा हो, तो उसमें थोड़ा सा घी या तेल डाल देने से उफ़ान बन्द 


हो जाता है । 


९७) 


यदि कोड्स जूते पर दाग पड़ गये हों, तो एक स्वच्छ उनी 


BN, 
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> 
[लगा कर रगइना चाहिए और फिर oe र साफ़ 
0 Ey | झाड़ देना चाहिए । इससे दाग़ मिट ज 
ब्रश से उन्हें झाड gr 
न रोशनाई के धब्बे पड़ पु हों, तो नमक मिले 
000 0 दो जाते है। 
हुए 
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